




PROSES PRODUKSI PIE SUSU  
PADA DYRIANA BAKERY SEMARANG 
 
LAPORAN KERJA PRAKTEK 
 
Diajukan untuk memenuhi sebagian syarat-syarat guna  














PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN 
FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN 















Penulis senantiasa memanjatkan puji dan syukur kepada Tuhan Yesus Kristus karena 
dengan anugrah dan kasih karunia yang telah diberikan-Nya kepada penulis maka 
penulis dapat berhasil menyelesaikan Laporan Kerja Praktek yang berjudul “Proses 
Produksi Pie Susu pada Dyriana Bakery Semarang”. Kerja praktek ini dilakukan untuk 
memenuhi syarat salah satu mata kuliah Kerja Praktek pada Program S1 Teknologi 
Pangan Fakultas Teknologi Pertanian Universitas Katolik Soegijapranata Semarang.  
 
Selama menjalankan kerja praktek dan Penulisan laporan kerja praktek ini, penulis 
mendapat banyak pengetahuan, pengalaman, wawasan dan ketrampilan mengenai bahan 
baku, proses produksi, pengemasan produk, display produk dan aspek sanitasi pada 
Dyriana Bakery. Terselesaikannya laporan ini tidak terlepas dari pengarahan, 
bimbingan, dan dukungan dari berbagai pihak yang telah sangat membantu dalam 
kelancaran kerja praktek dan Penulisan laporan kerja praktek ini. Oleh karena itu, pada 
kesempatan ini penulis juga ingin mengucapkan terima kasih kepada: 
1. Tuhan Yesus yang selalu membimbing dan menyertai jalannya kerja praktek. 
2. Ibu Dr. V. Kristina Ananingsih, ST, M.Sc selaku Dekan Fakultas Teknologi 
Pertanian Universitas Katolik Soegijapranata Semarang.  
3. Bapak Albertus Adrian Sutanto, ST, MT, M.Sc selaku selaku mantan Koordinator 
Kerja Praktek Fakultas Teknologi Pertanian Universitas Katolik Soegijapranata 
Semarang yang telah membantu mulai dari pembuatan proposal hingga 
berlangsungnya Kerja Praktek ini. 
4. Ibu Meiliana, S.Gz, M.Gz selaku Koordinator Kerja Praktek Fakultas Teknologi 
Pertanian yang telah membantu proses penyusunan laporan dan pelaksanaan ujian 
Kerja Praktek. 
5. Ibu Dr. Ir. B. Soedarini, MP selaku dosen pembimbing kerja praktek yang telah 
mengarahkan dan memperlancar penulis dalam menyelesaikan kerja praktek. 
6. Bapak Daniel Nugroho Setiabudhi sebagai pemilik Dyriana Bakery yang telah 
menyediakan waktu, tempat, memberikan bimbingan, pengarahan, dan informasi 





7. Ibu Yuni sebagai kepala pembimbing lapangan Dyriana Bakery yang telah 
meluangkan waktu, memberikan bimbingan, dan pengarahan selama Kerja Praktek 
dilaksanakan serta memberi informasi dalam penyusunan laporan Kerja Praktek. 
8. Seluruh karyawan Dyriana Bakery yang telah menyediakan waktunya untuk 
memberikan informasi dan saran selama praktek kerja lapangan ini sehingga 
membuat penulis menjadi lebih betah dan semangat selama kerja praktek. 
9. Papa, Mama dan adik yang selalu berdoa dan memberikan semangat, dukungan 
material dan spiritual untuk keberhasilan dalam penyusunan laporan praktek kerja 
lapangan ini. 
10. Staf Tata Usaha Fakultas Teknologi Pertanian, Program Studi Teknologi Pangan 
yang telah memberikan kemudahan dan kelancaran administrasi mulai dari awal 
praktek kerja lapangan hingga terselesaikannya laporan praktek kerja lapangan ini. 
11. Kathrine Priscilla sebagai teman seperjuangan dalam susah dan duka yang telah 
banyak memberikan semangat dan kerja sama yang baik selama praktek kerja 
lapangan ini berlangsung. 
12. Mikhael Albertinus, yang telah memberikan semangat, dukungan, doa dan selalu 
menemani penulis baik selama kerja praktek hingga menyelesaikan laporan akhir. 
 
Penulis menyadari bahwa laporan kerja praktek ini masih kurang sempurna dan banyak 
kekurangan. Oleh sebab itu, Penulis mengharapkan adanya kritik dan saran yang 
membangun guna menyempurnakan laporan kerja praktek ini. Penulis berharap laporan 
kerja praktek ini dapat bermanfaat dan memberikan pengetahuan serta wawasan baru 
bagi penulis pribadi serta pembaca pada umunya. 
 
Semarang, 10 Mei 2017 
 
 











HALAMAN PENGESAHAN ..........................................................................................i 
KATA PENGANTAR .................................................................................................... ii 
DAFTAR ISI ...................................................................................................................iv 
DAFTAR TABEL ........................................................................................................ viii 
DAFTAR GAMBAR ......................................................................................................ix 
BAB I PENDAHULUAN ................................................................................................ 1 
1.1. Latar Belakang ...................................................................................................... 1 
1.2. Tujuan Pelaksanaan Kerja Praktek ....................................................................... 2 
1.2.1. Tujuan Umum ............................................................................................ 2 
1.2.2. Tujuan Khusus ........................................................................................... 2 
1.3. Waktu dan Tempat Pelaksanaan Kerja Praktek .................................................... 2 
1.4. Metode Pelaksanaan ..................................................................................................... 2 
BAB II PROFIL PERUSAHAAN .................................................................................. 4 
2.1. Sejarah Dyriana Bakery ........................................................................................ 4 
2.2. Profil Umum Perusahaan ...................................................................................... 5 
2.3. Visi dan Misi Dyriana Bakery .............................................................................. 6 
2.3.1. Visi ..................................................................................................................... 6 
2.3.2. Misi ............................................................................................................ 6 
2.4. Struktur Organisasi Dyriana Bakery .................................................................... 7 
2.5. Kepegawaian dan Sistem Kerja Dyriana Bakery ............................................... 10 
2.6. Lokasi Toko dan Tata Letak Bangunan Pabrik Dyriana Bakery ........................ 11 
2.7. Spesifikasi Produk .............................................................................................. 13 
2.8. Orientasi Pasar dan Penjualan................................................................................... 20 
BAB III BAHAN BAKU PIE SUSU ............................................................................ 21 
3. Bahan Baku Pie Susu .............................................................................................. 21 
3.1. Bahan Adonan Kulit Pie Susu ............................................................................ 21 
3.1.1. Mixed flour .............................................................................................. 21 
3.1.2. Kuning Telur ........................................................................................... 22 





3.2. Bahan Tambahan ................................................................................................ 24 
3.3. Bahan Pengisi (Topping) Pie Susu  .................................................................... 25 
3.3.1. Susu Kental Manis ................................................................................... 25 
3.3.2. Liquid Whipped Cream ............................................................................ 26 
3.3.3. Kuning Telur ........................................................................................... 27 
3.4. Bahan Pelengkap Pie Susu ................................................................................. 28 
BAB IV PROSES PRODUKSI PIE SUSU .................................................................. 30 
4. Proses Produksi Pie Susu  ....................................................................................... 30 
4.1. Penerimaan Bahan Baku ..................................................................................... 31 
4.2. Penyimpanan Bahan Baku .................................................................................. 31 
4.3. Pembuatan Adonan Kulit Pie Susu ..................................................................... 32 
4.3.1. Persiapan dan Penimbangan Bahan Baku ............................................... 32 
4.3.2. Pencampuran Bahan Baku ....................................................................... 32 
4.3.3. Pembentukan Adonan  ............................................................................. 32 
4.3.4. Pelapisan Adonan dengan Tepung Terigu ............................................... 33 
4.3.5. Persiapan Pencetakan Adonan ................................................................. 33 
4.3.6. Pencetakan Adonan ................................................................................. 33 
4.4. Proses Pembuatan Topping Pie Susu .................................................................. 33 
4.4.1. Persiapan Bahan Baku ............................................................................. 33 
4.4.2. Persiapan Bahan Baku Tahap I ................................................................ 34 
4.4.3. Persiapan Bahan Baku Tahap II  ............................................................. 34 
4.5. Proses Pembuatan Pie Susu............................................................................... 34 
4.5.1. Pengisian Topping ................................................................................... 34 
4.5.2. Pemangganan ........................................................................................... 34 
4.5.3. Pendinginan  ............................................................................................ 35 
4.5.4. Pengemasan ............................................................................................. 35 
4.5.5. Distribusi ................................................................................................. 35 
4.5.6. Display ..................................................................................................... 36 
4.6. Mesin dan Peralatan Produksi ............................................................................ 36 
4.6.1. Mixer ........................................................................................................ 36 
4.6.2. Alat Cetak Pie Susu  ................................................................................ 37 





4.6.4. Loyang ..................................................................................................... 38 
4.6.5. Oven ........................................................................................................ 39 
4.6.6. Plastik Segitiga ........................................................................................ 39 
4.6.7. Baskom dan Toples ................................................................................. 40 
4.6.8. Spatula  .................................................................................................... 41 
4.6.9. Troli ......................................................................................................... 41 
4.6.10. Alas Pie Susu ........................................................................................... 42 
4.6.11. Parutan ..................................................................................................... 42 
4.6.12. Sarung Tangan ......................................................................................... 42 
4.6.13. Kemasan Plastik dan Kemasan Karton .................................................... 43 
BAB V PEMBAHASAN ................................................................................................ 44 
5.1. Bahan Baku Pie Susu .......................................................................................... 44 
5.1.1. Bahan Baku Kulit Pie Susu ..................................................................... 44 
5.1.1.1. Mixed flour ................................................................................. 44 
5.1.1.2. Kuning Telur .............................................................................. 46 
5.1.1.3. Shortening ................................................................................... 47 
5.1.2. Bahan Tambahan Adonan Kulit Pie Susu ............................................... 47 
5.1.2.1. Tepung Terigu ............................................................................ 47 
5.1.3. Bahan Baku Topping Pie Susu ................................................................ 48 
5.1.3.1. Susu Kental Manis ...................................................................... 48 
5.1.3.2. Liquid Whipped Cream ............................................................... 48 
5.1.3.3. Kuning Telur  ............................................................................. 49 
5.2. Proses Produksi Pie Susu .................................................................................... 50 
5.2.1. Persiapan .................................................................................................. 50 
5.2.2. Pencampuran Adonan Kulit Pie Susu ...................................................... 50 
5.2.3. Pembentukan Adonan .............................................................................. 51 
5.2.4. Pencetakan Adonan ................................................................................. 52 
5.2.5. Pencampuran Adonan Topping Pie Susu  ............................................... 53 
5.2.6. Pengisian Topping ................................................................................... 54 
5.2.7. Pemanggangan Adonan ........................................................................... 55 
5.2.8. Pendinginan ............................................................................................. 57 





5.3. Sanitasi ..................................................................................................................... 60 
5.3.1. Sanitasi Pekerja Dyriana Bakery ......................................................................... 60 
5.3.2. Sanitasi Peralatan dan Mesin Dyriana Bakery .................................................... 62 
5.3.3. Sanitasi Ruang Produksi ...................................................................................... 63 
5.3.4. Sanitasi Ruang Penyimpanan Bahan Baku .......................................................... 64 
BAB VI KESIMPULAN DAN SARAN ....................................................................... 66 
DAFTAR PUSTAKA .................................................................................................... 68 








Tabel 1. Spesifikasi Produk Dyriana Bakery ................................................................. 14 
Tabel 2. Komposisi Bahan Adonan Kulit Pie Susu ........................................................ 21 









Gambar 1. Logo Dyriana Bakery ..................................................................................... 4 
Gambar 2. Struktur Organisasi Dyriana Bakery bagian I ................................................ 8 
Gambar 3. Struktur Organisasi Dyriana Bakery bagian II ............................................... 9 
Gambar 4. Denah Pabrik Dyriana Bakery ...................................................................... 12 
Gambar 5. Sweetbread .................................................................................................... 14 
Gambar 6. Roti Krumpul ................................................................................................ 14 
Gambar 7. Roti Ring ....................................................................................................... 15 
Gambar 8. Roti Sobek .................................................................................................... 15 
Gambar 9. Roti Pizza ...................................................................................................... 16 
Gambar 10. Roti Pisang .................................................................................................. 16 
Gambar 11. Roti Manis Aneka Rasa .............................................................................. 17 
Gambar 12. Bolu ............................................................................................................ 17 
Gambar 13. Tart ............................................................................................................. 17 
Gambar 14. Pastry Pisang Kampoeng ............................................................................ 18 
Gambar 15. Aneka Donat ............................................................................................... 18 
Gambar 16. Kue Kering Aneka Rasa ............................................................................. 19 
Gambar 17. Aneka Basahan ........................................................................................... 19 
Gambar 18. Tepung Instan Tegral Patacrout ................................................................. 22 
Gambar 19. Kuning Telur ............................................................................................... 23 
Gambar 20. Shortening ................................................................................................... 24 
Gambar 21. Tepung Terigu ............................................................................................ 24 
Gambar 22. Susu Kental Manis ...................................................................................... 26 
Gambar 23. Ambiante ..................................................................................................... 27 
Gambar 24. Kuning Telur ............................................................................................... 28 
Gambar 25. Kacang  ....................................................................................................... 28 
Gambar 26. Selai Nanas ................................................................................................. 29 
Gambar 27. Cheese Filling ............................................................................................. 29 
Gambar 28. Diagram Alir Proses Pembuatan Adonan Kulit Pie Susu ........................... 30 
Gambar 29. Mixer ........................................................................................................... 36 





Gambar 31. Alas Cetakan Pie Susu ................................................................................ 38 
Gambar 32. Loyang ........................................................................................................ 38 
Gambar 33. Rotary Oven ................................................................................................ 39 
Gambar 34. Plastik Segitiga ........................................................................................... 40 
Gambar 35. Baskom dan Toples..................................................................................... 40 
Gambar 36. Spatula ........................................................................................................ 41 
Gambar 37. Troli ............................................................................................................ 41 
Gambar 38. Alas Pie Susu .............................................................................................. 42 
Gambar 39. Parutan ........................................................................................................ 42 
Gambar 40. Sarung Tangan Plastik ................................................................................ 43 
Gambar 41. Kemasan Plastik .....................................................................................     43 
Gambar 42. Kemasan Karton ......................................................................................... 43 
Gambar 43. Pie Susu sebelum Pemanggangan ............................................................... 56 





















1.1. Latar Belakang 
Pada era globalisasi dan modernisasi, dunia semakin maju dan teknologi berkembang 
dengan sangat pesat. Dengan perkembangan teknologi yang sangat cepat, masyarakat 
dituntut untuk dapat beradaptasi serta mengembangkan pengetahuannya di bidang 
teknologi. Era globalisasi ini banyak berdampak pada industri makanan dan minuman. 
Industri makanan dan minuman banyak menggunakan kemajuan dan kecanggihan 
teknologi guna meningkatkan proses produksinya sehingga dapat memenuhi dan 
memuaskan kebutuhan dari konsumen. Pengembangan produk menjadi hal yang sangat 
penting untuk dikembangkan oleh seluruh pelaku industri guna menjaga eksistensi 
produknya di masyarakat. Sebagai mahasiswa Teknologi Pangan sangatlah penting 
untuk dapat mengetahui dan memahami segala sesuatu di dunia industri makanan 
maupun minuman, selain mendapatkan pengetahuan secara teoritis tentang proses 
produksinya, juga alangkah pentingnya mengenal industri pangan di perusahaan secara 
dekat dengan melaksanakan program Kerja Praktek (KP). Program Kerja Praktek ini 
merupakan salah satu mata kuliah wajib oleh Program Studi Teknologi Pangan Unika 
Soegijapranata dengan minimal 20 hari kerja. Dengan adanya program Kerja Praktek 
(KP) sangat mendukung mahasiswa untuk terbekali dirinya dalam memasuki dunia 
industri maupun pekerjaan. Dimana selama minimal 20 hari kerja, mahasiswa 
diharapkan mampu menumbuhkan, meningkatkan, dan mengembangkan potensi dalam 
dirinya untuk bekerja secara professional dalam industri pangan. 
 
Salah satu industi pangan ternama di kota Semarang yang bergerak khususnya di bidang 
bakery dan telah mendapatkan ijin produksi dengan adanya nomor PIRT ialah Dyriana 
Bakery.  Kerja Praktek pada Dyriana Bakery berfokus pada bidang produksi. Pie susu 
merupakan salah satu produk Dyriana Bakery yang tergolong sebagai produk baru dan 
dikategorikan sebagai produk oleh-oleh. Sebenarnya, pie susu merupakan produk oleh-
oleh khas Bali, namun pada Dyriana Bakery memproduksi pie susu dengan merk 
“Dyriana” juga untuk memudahkan para konsumen untuk mendapatkan produk oleh-





membahas lebih lanjut mengenai proses produksi pie susu dengan mengambil judul 
laporan Kerja Praktek ini “Proses Produksi Pie Susu Pada Dyriana Bakery Semarang”. 
 
1.2. Tujuan Pelaksanaan Kerja Praktek 
1.2.1. Tujuan Umum 
Tujuan umum pelaksaaan kerja praktek ini antara lain: 
- Memfasilitasi mahasiswa untuk mendapatkan informasi, pengetahuan, maupun 
manfaat dari perusahaan yang meliputi proses produksi hingga penerapan sistem 
pada perusahaan. 
- Memberikan kesempatan pada mahasiswa untuk menerapkan pengetahuan yang 
didapatkan dari perkuliahan ke dalam seluk beluk dunia industri sesungguhnya yang 
didapatkan saat kerja praktek. 
- Memberikan mahasiswa pengalaman kerja secara langsung di perusahaan. 
- Melatih dan meningkatkan kemampuan mahasiswa dalam menganalisis masalah-
masalah yang terjadi di suatu perusahaan.  
 
1.2.2. Tujuan Khusus 
Tujuan khusus dari pelaksanaan kerja praktek ini adalah mahasiswa mengetahui proses 
produksi pie susu pada Dyriana Bakery Semarang. 
 
1.3. Waktu dan Tempat Pelaksanaan Kerja Praktek 
Kerja praktek dilaksanakan pada tanggal  20 Januari 2017 sampai dengan 23 Februari 
2017 di Dyriana Bakery yang berlokasi di Jalan Pandanaran 51 A, Semarang. Hari kerja 
Senin sampai Jumat dengan jam kerja pukul 07.00-15.00 WIB. Ruang lingkup 
pelaksanaan kerja praktek terdapat pada produksi bakery. 
 
1.4. Metode Pelaksanaan 
Metode yang digunakan penulis dalam pelaksanaan kerja praktek untuk memperoleh 








1. Observasi  
Metode observasi dilakukan dengan mengamati proses produksi yang berlangsung. 
Dengan mengamati proses produksi yang ada maka akan memberikan mahasiswa 
sebagai pengamat gambaran proses produksi yang sedang berlangsung secara lebih 
detail dan jelas.  
 
2. Wawancara 
Metode wawancara dilakukan dengan cara berkomunikasi serta mengajukan 
pertanyaan-pertanyaan yang dibutuhkan untuk data penyusunan laporan kepada para 
karyawan dari segala bidang. Dengan adanya wawancara maka akan mempermudah 
untuk mengumpulkan data yang diperlukan untuk menyusun laporan kerja praktek. 
 
3. Praktek 
Metode praktek ini dilakukan dengan cara berpartisipasi secara langsung dalam proses 
produksi yang berlangsung. Dengan adanya partisipasi secara langsung dapat 
meningkatkan pengetahuan dan pengalaman secara langsung pada proses produksi. 
Selain itu, dengan adanya praktek tidak hanya mendapatkan gambaran yang jelas 
tentang proses produksi namun juga merasakannya secara langsung.  
 
4. Studi Literatur 
Metode studi literatur dilakukan dengan cara mengambil kutipan dari buku (literatur) 
yang berasal dari sumber – sumber pendukung guna memperoleh data informasi. 
 
5. Pengumpulan Data Primer 
Pengambilan data primer berupa dokumentasi pribadi berupa foto untuk mendukung 







2.1. Sejarah Dyriana Bakery  
Dyriana Bakery didirikan oleh Dr. Daniel Nugroho Setiabudhi yang merupakan lulusan 
sarjana kedokteran dari Univesitas GadjahMada yang pada tahun 1975 memulai 
mencari usaha sampingan untuk mencukupi kebutuhan. Pada awal usahanya, beliau 
memulai dengan usaha bakery yang sejenis dengan Holland Bakery, namun usaha itu 
tidak bertahan lama karena keterbatasan modal. Kemudian, beliau memulai usaha 
kembali dengan menemukan sebuah ide untuk membuat bandeng duri lunak. Setelah 
percobaan selama 3 bulan, akhirnya berhasil pada akhir bulan Desember 1980.  Setelah 
dilakukan beberaapa uji coba akhirnya pada tanggal 3 Januari 1981, beliau memulai 
usaha bandeng duri lunak ini secara sederhana. Dengan keuletan beliau, usaha bandeng 
duri lunak menjadi besar dan bahkan telah menjadi salah satu pusat oleh-oleh yang 
terkenal di Semarang. Tidak sampai disitu saja, beliau kemudian mengambangkan 
usahanya dengan membangun Dyriana Bakery. Dyriana Bakery merupakan industri 
rumah tangga (home industry) yang didirikan pada tanggal 21 April 1986 dan bertempat 
pertama kali di Jl. Pandanaran 61, Semarang. Dyriana Bakery berdiri berdasarkan ide 
dari Dr. Daniel Nugroho Setiabudhi bersama istrinya, Dra. Ida Nursanti, yang 
terinspirasi oleh salah satu toko roti di Jakarta yang memiliki konsep pembuatan roti 
“Fresh From The Oven”. Nama Dyriana sendiri diambil dari nama anak-anak mereka, 







Gambar 1. Logo Dyriana Bakery 
 
Awal mula Dyriana Bakery berdiri, proses produksi hanya menggunakan sebuah oven 





Dyriana Bakery semakin mengalami perkembangan dan peningkatan. Pada tahun 1992, 
Dr. Daniel Nugroho Setiabudhi mendirikan pabrik Dyriana Bakery di Jalan Randusari 
Pos I No. 307-308 setelah melakukan pengawasan serta pengevaluasian terhadap proses 
produksi yang telah berjalan. Dengan didirikannya pabrik Dyriana Bakery, proses 
produksi Dyriana Bakery mulai meningkat. Peningkatan produksi pada Dyriana Bakery 
dibuktikan dengan meningkatnya jumlah karyawan menjadi 150 orang dan kini oven 
yang digunakannya berjumlah 4 oven serta 1 alat proofing. Peningkatan produksi ini 
juga membuat Dyriana Bakery dipindahkan ke tempat yang lebih strategis pada tahun 
2005, yaitu di Jalan Pandanaran 51A, Semarang. Keputusan ini diambil demi 
kenyamanan para konsumen Dyriana Bakery. Sejak itu, perkembangan Dyriana Bakery 
semakin meningkat dan memiliki jumlah konsumen yang semakin banyak.  
  
Berkat perkembangannya, Dyriana Bakery mendirikan pabrik baru di Kawasan Industri 
Candi Gatot Subroto karena perkembangan. Pada pabrik baru tersebut diproduksi 
memproduksi roti tawar, bagelan, aneka mandarin cake, brownies, dan cookies. Berbeda 
halnya dengan produk yang terdapat pada pabrik Dyriana Bakery yang terletak pada 
Jalan Randusari Pos I No. 307-308 yang produknya sebagian besar merupakan berbagai 
jenis roti, bolu, makanan ringan dan telah terdaftar dalam Departemen Kesehatan RI 
dengan nomor Dep.Kes.RI.SP.NO: 14/11.4.88. Nomor SP ini berlaku bagi semua jenis 
roti produksi Dyriana Bakery. Namun seiring dengan berkembangnya waktu, 
pemerintah menetapkan suatu peraturan baru pada industri pangan, yaitu agar setiap 
produk pangan yang diproduksi harus diberi nomor Dep.Kes. Hal ini menjadi kendala 
tersendiri bagi Dyriana Bakery karena harus membuat nomor Dep. Kes untuk setiap 
produk Dyriana Bakery yang baru dan tentunya membutuhkan biaya tambahan dalam 
pembuatannya. Seiring berjalannya dengan waktu, sekarang semua produk Dyriana 
Bakery sudah tercantum nomor Dep. Kes. 
 
2.2. Profil Umum Perusahaan 
Nama Perusahaan : Dyriana Bakery & Cafe 
Alamat Perusahaan : Jl. Pandanaran 51A 
Telepon  : (024) 8318531 





Perintis  : Dr. Daniel Nugroho Setiabudhi 
Pemilik  : Bandeng Juwana 
Jenis Perusahaan : Home Industry 
Produk Utama  : Bakery 
Jumlah Pekerja : ±175 orang 
 
2.3. Visi dan Misi Dyriana Bakery 
Visi dan Misi Dyriana Bakery adalah : 
 
2.3.1. Visi 
Dua hal penting yang diutamakan adalah wujud kasih dan berkat Tuhan serta 
pengamalan kasih. Setiap pertumbuhan dan kemajuan yang telah dicapai oleh Dyriana 
Bakery merupakan salah satu perwujudan kasih dan berkat Tuhan Yang Maha Esa. Oleh 
karena itu, sangat diharapkan bila keberadaan Dyriana Bakery di tengah maraknya 
dunia usaha yang berkembang pesat sekarang ini dapat mengamalkan kasih Tuhan 
kepada sesama manusia, termasuk untuk para karyawan, konsumen, dan lingkungan 
masyarakat di sekitarnya. 
 
2.3.2. Misi 
 Memacu kreatifitas para karyawan Dyriana Bakery untuk dapat menciptakan 
produk-produk baru yang berkualitas (baik dari segi rasa, bentuk, pengemasan, 
maupun kebersihan) yang nantinya diharapkan dapat meningkatkan kepuasan dari 
konsumen. 
 Dapat terciptanya suatu kerjasama yang bersifat saling menguntungkan antar sesame 
karyawan, konsumen, dan dengan masyarakat sekitar. Hal ini dikarenakan 











2.4. Struktur Organisasi Dyriana Bakery 
Struktur organisasi perusahaan merupakan suatu gambaran secara sistematik yang 
menunjukkan tentang hubungan kerjasama antar bagian, pembagian mengenai tugas, 
jabatan, wewenang, hak serta tanggung jawab dari masing-masing orang untuk 
mencapai suatu tujuan perusahaan. Struktur organisasi ini dibentuk oleh Dr. Daniel 
Nugroho Setiabudhi bertujuan agar tercapainya keberhasilan Dyriana Bakery dengan 
dibentuknya sistem managemen yang baik. Dr. Daniel Nugroho Setiabudhi menjabat 
sebagai direktur utama dari Dyriana Bakery. Di bawah pimpinan Dr. Daniel Nugroho 
Setiabudhi terdapat manajer umum yang membantu mengelola Dyriana Bakery secara 
keseluruhan yang dibantu juga oleh seorang sekretaris manajer umum.  
 
Manajer umum juga dibantu oleh beberapa manajer dalam pengelolaan tiap bagian 
organisasinya agar perusahaan dapat berjalan dengan baik dan terstruktur. Setiap 
manajer bertanggung jawab dalam pengawasan terhadap jabatan – jabatan dibawahnya. 
Manajer Umum membawahi Manajer Akuntansi, Manajer Keuangan, Manajer Sumber 
Daya Manusia, Manajer Pengembangan Sumber Daya Manusia, dan Manajer Operasi. 
Manajer Keuangan akan membawahi Kepala Bagian Kas Kecil dan Kepala Bagian 
Kasir, dimana kasir akan dibawahi oleh Kepala Bagian Kasir. Manajer Sumber Daya 
Manusia akan membawahi Kepala Bagian Rekruitmen, Kepala Bagian Kesehatan, dan 
Kepala Bagian Administrasi. Manajer Operasi membawahi bagian Research and 
Development (RnD), dimana Research and Development ini akan membawahi Kepala 
Bagian Transportasi, Kepala Bagian Produksi Roti, Kepala Bagian Toko, Kepala 
Bagian Teknis dan Keamanan. Kepala Bagian Transportasi akan membawahi bagian 
driver dan sopir, sedangkan Kepala Bagian Produksi Roti membawahi Kepala Produksi 
Pandanaran, Kepala Produksi Gatot Subroto, dan Kepala Gudang Bahan Baku Roti. 
Kepala Bagian Toko akan membawahi Supervisor yang bertanggung jawab atas Kepala 
Toko dan pramuniaga di Dyriana Bakery, sedangkan Kepala Bagian Teknis dan 
Keamanan akan membawahi bagian keamanan Pandanaran & Gatot Subroto, bagian 
kebersihan Pandanaran dan Gatot Subroto, serta teknisi bagian gedung, listrik, maupun 
mesin. Bagan struktur organisasi Dyriana Bakery ini dapat dilihat pada Gambar 2 dan 






















Gambar 2. Struktur Organisasi Dyriana Bakery bagian I  
Direktur Utama 















































Gambar 3. Struktur Organisasi Dyriana Bakery bagian II 
Direktur Utama 











































2.5. Kepegawaian dan Sistem Kerja Dyriana Bakery 
Karyawan Dyriana Bakery selalu berpedoman pada 3 prinsip dalam bekerja. Ketiga 
prinsip kerja itu adalah: 
 Bertumbuh menjadi besar dalam kasih 
Bertumbuh menjadi besar dalam kasih memiliki pengertian bahwa setiap petumbuhan 
dan kemajuan yang telah dicapai merupakan wujud berkat dan kasih dari Tuhan yang 
Maha esa. Oleh karena itu, di tengah semaraknya dunia usaha yang terus berkembang 
membuat keberadaan Dyriana Bakery untuk mengamalkan kasih kepada Tuhan yang 
Maha Esa dan sesama manusia. Berdasar pedoman ini, Dyriana Bakery selalu 
mengutamakan kasih dalam perjalanan usahanya baik untuk pelanggan, karyawan 
maupun masyarakat sekitar. 
 Kreativitas dan berkualitas 
Kreativitas dan berkualitas memiliki pengertian bahwa pertumbuhan dan perkembangan 
Dyriana Bakery didukung oleh kreativitas dalam menciptakan produk-produk baru yang 
berkualitas. Dengan adanya produk-produk baru ini akan meningkatkan ke;uasan 
konsumen juga. Produk-produk Dyriana Bakery selalu memperhatikan kualitas dari segi 
rasa, bentuk, kemasan, kebersihan maupun pelayanan yang selalu siap menerima 
kritikan yang dapat meningkatkan perkembangan Dyriana Bakery. 
 Saling menguntungkan 
Saling menguntungkan memiliki pengertian bahwa Dyriana Bakery selalu membina dan 
menjalin hubungan baik dengan pelanggan, karyawan maupun masyarakat sekitar 
karena keberadaan pelanggan, karyawan maupun masyarakat sekitar merupakan daktor 
pendukung yang penting bagi Dyriana Bakery. Dyriana Bakery juga senantiasa 
memberi yang terbaik bagi pelanggan, sehingga dengan kondisi saling menguntungkan 
serta dapat memajukan usaha Dyriana Bakery. 
 
Jumlah karyawan yang bekerja di Dyriana Bakery saat ini sekitar 175 orang. Dyriana 
Bakery membagi tugas karyawannya menjadi 2 bagian yaitu tenaga kerja administrasi 
yaitu sekitar 50 orang dan tenaga kerja pada bagian produksi sekitar 125 orang. Sistem 
kerja pada bagian pabrik di Dyriana Bakery dikerjakan dengan cara shift, dengan cara 
demikian maka kerja akan menjadi lebih efektif dan efisien. Sistem kerja shift ini dibagi 





Sedangkan shift 2 mulai pukul 14.00 – 22.00 dan shift 3 mulai pukul 22.00 – 06.00.  
Pada tiap shift diberi istirahat 30 menit, dan ada juga sistem lembur bagi pekerja. Bila 
hari besar seperti Lebaran, Natal, dan Tahun Baru, karyawan Dyriana Bakery tetap 
bekerja dan akan diberi uang lembur.  
 
2.6. Lokasi Toko dan Tata Letak Bangunan Pabrik Dyriana Bakery 
Toko Dyriana Bakery berlokasi di Jalan Pandanaran no. 51A Semarang, memiliki luas 
± 70 m2. Toko Dyriana Bakery memiliki 2 lantai, dimana aktifitas penjualan dan 
pembelian dilakukan pada lantai dasar. Selain itu, di lantai dasar ini dilengkapi dengan 
adanya cafe, dengan adanya cafe ini diharapkan dapat meningkatkan kepuasan dari 
pelanggan Dyriana Bakery. Lokasi toko Dyriana Bakery dinilai sangat strategis karena 
terletak di jalan besar, di kawasan tengah kota, serta berada dalam kawasan pusat 
perbelanjaan oleh – oleh khas Semarang. Lokasi yang strategis diharapkan dapat 
memudahkan pelanggan yang ingin membeli oleh – oleh Semarang di Dyriana Bakery, 
serta mengembangkan Dyriana Bakery sendiri. Seiring berjalannya dengan waktu, 
Dyriana Bakery memiliki perkembangan yang meningkat dan semakin banyaknya 
konsumen Dyriana Bakery membuat Dyriana Bakery mendirikan pabrik baru di 
kawasan industri Gatot Subroto 22 D. Di pabrik baru ini, khusus untuk memproduksi 
bagelan, brownies, cookies, roti tawar, roti lapis legit, serta aneka roti mandarin. Pabrik 
Dyriana Bakery yang berada di Jalan Randusari Pos I No. 307 – 308, yang berada di 
belakang Jalan Pandanaran digunakan untuk memproduksi bolu, cake, pastry, roti 
manis, pie, aneka produk kue basah (basahan), tempat pengemasan, serta tempat 
penyimpanan bahan baku yang terbagi dalam beberapa ruangan. Tempat penyimpanan 
bahan baku, produksi pia, dan produksi lumpia dilakukan pada lantai dua di pabrik 
Dyriana Bakery. Produksi tart sendiri, dilakukan di toko Dyriana Bakery pada lantai 
dua. Pada toko Dyriana Bakery, lantai dua juga digunakan untuk mengemas makanan 
ringan yang akan dijual kembali, seperti kacang koro, stik pedas, kacang polong, dan 
lain sebagainya. Tata letak pabrik Dyriana Bakery yang berada pada Jalan Randusari 



















1. Tempat absensi karyawan 
2. Area pengontrolan oleh Supervisor Produksi 
3. Loker untuk para karyawan 
4. Ruang pendinginan roti manis, bolu, dan basahan 
5. Ruang pengemasan 
6. Ruang produksi pisang Dyriana 
7. Area produksi pie susu 
8. Oven 
9. Ruang steam (proofer) 
10. Freezer 
11. Chiller 
12. Ruang produksi bolu dan cake 
13. Ruang produksi roti manis 
14. Area pencucian loyang 
15. Tangga 
16. Area pencetakan beberapa jenis basahan 
17. Ruang produksi pastry 
18. Area penggorengan 
19. Area produksi basahan 
20. Ruang penyimpanan pisang 
21. Wastafel 
22. Toilet 
23. Tempat pembuangan sampah sementara 
 
2.7. Spesifikasi Produk 
Dyriana Bakery memproduksi berbagai macam jenis roti, yaitu antara lain roti manis, 
cake, bolu, pastry, pie, tart, donat, pia, kue aneka rasa, kue basah (basahan) maupun 
gorengan. Produk – produk yang diproduksi oleh Dyriana Bakery antara lain, roti 
coklat, pisang kampoeng, pie susu, bolu zebra, brownies, sus, dan lain sebagainya. 
Setiap 3 bulan sekali, Dyriana Bakery juga selalu mengembangkan produk – produk 





Dyriana Bakery dipacu untuk dapat menciptakan produk-produk baru yang berkualitas, 
baik dari segi rasa, bentuk, kemasan, maupun kebersihan yang dapat meningkatkan 
kepuasan dari konsumen. Jenis – jenis produk bakery yang diproduksi oleh Dyriana 
Bakery dapat dilihat pada Tabel 1.  
 
Tabel 1. Spesifikasi Produk Dyriana Bakery 
Gambar dan Nama Produk Deskripsi 
 
Gambar 5. Sweetbread 
Sumber: Dokumentasi Pribadi 
Sweetbread merupakan salah satu produk 
roti manis Dyriana Bakery yang berbentuk 
kotak dengan berbagai macam rasa, antara 
lain rasa ayam, keju, coklat, pisang, tanpa 
isi (plain), dan 3 rasa campuran (ayam, 
keju, coklat). Sweetbread diproduksi dari 9 
adonan roti manis yang diisi dengan 
bermacam rasa dengan berat setiap adonan 
25 gram dan berat yang telah matang 
adalah 400 – 500 gram. 
 
 
Gambar 6. Roti Krumpul 
Sumber: Dokumentasi Pribadi 
 
Roti krumpul adalah salah satu produk roti 
manis Dyriana Bakery yang berbentuk 
lingkaran dan memiliki 2 varian rasa, yaitu 
kosongan (plain) dan campuran (coklat, 
keju, ayam, dan selai strawberry). Roti 
krumpul ini juga diproduksi dari 9 adonan 
roti manis yang diisi dengan bermacam 
rasa dengan berat setiap adonan adalah 35 
gram, sedangkan berat matang roti 






Gambar 7. Roti Ring 
Sumber: Dokumentasi Pribadi 
 
Roti ring adalah produk roti manis 
Dyriana Bakery dengan bentuk 
menyerupai cincin. Roti ring Dyriana 
Bakery terdapat 2 macam ukuran, yaitu 
roti ring yang berukuran besar dan roti 
ring yang berukuran kecil. Perbedaan roti 
ring besar dan roti ring kecil hanya 
terdapat pada berat adonan yang 
digunakan. Roti ring kecil memiliki varian 
rasa coklat, ayam, keju, pisang, kismis, 
kosongan (plain), dan 4 rasa campur 
(coklat, keju, pisang, kismis). Roti ring 
besar memiliki varian rasa ayam, coklat, 
keju, kosongan (plain), dan 4 rasa 
campuran (keju, ayam, coklat, pisang). 
Roti ring ini diproduksi dari 8 adonan roti 
manis yang diisi dengan bermacam rasa. 
 
 
Sumber: Dokumentasi Pribadi 
 
Roti sobek adalah salah satu produk roti 
manis Dyriana Bakery dengan bentuk 
persegi panjang. Varian rasa dari roti 
sobek Dyriana Bakery antara lain adalah 
rasa coklat, keju, ayam, kismis, pisang, 
kosongan (plain), dan 6 rasa campur 
(coklat, keju, ayam, kismis, pisang, selai 
strawberry). Roti sobek diproduksi dari 6 
adonan roti manis yang diisi dengan 
bermacam rasa, berat setiap adonan roti 
manis yang digunakan untuk proses 
produksi roti sobek adalah 40 gram, 
sedangkan berat yang dimiliki oleh roti 
sobek berkisar antara 240 – 300 gram. 






Gambar 9. Roti Pizza 
Sumber: Dokumentasi Pribadi 
Roti pizza adalah produk Dyriana Bakery 
dengan bentuk lingkaran. Roti pizza ini 
terdapat penambahan topping di bagian 
permukaannya. Roti pizza yang diproduksi 
oleh Dyriana Bakery ada 2 jenis, yaitu roti 
pizza biasa dengan topping paprika, jamur, 
jagung, keju parut dan mozarella, selain 
itu juga terdapat roti pizza special yang 
terdiri dari sosis sapi, daging sapi, keju 
parut dan mozarella. Adonan roti manis 
yang dibutuhkan untuk memproduksi roti 
pizza memiliki berat 120 gram. 
 
 
Gambar 10. Roti Pisang 
Sumber: Dokumentasi Pribadi 
 
Roti pisang merupakan salah satu produk 
roti manis Dyriana Bakery yang paling 
banyak diminati oleh pelanggan. Roti 
pisang ini memiliki bentuk yang melingkar 
– lingkar dan menutupi permukaan pisang. 
Roti pisang yang diproduksi Dyriana 
Bakery memiliki berbagai varian rasa, 
antara lain rasa pisang, pisang coklat, 
pisang keju, dan pisang coklat keju. Roti 
pisang ini memiliki 2 ukuran, yaitu roti 
pisang mini dan roti pisang besar, dimana 
roti pisang besar harus memiliki minimal 3 
hingga 4 lingkar untuk menutupi 






Gambar 11. Roti Manis Aneka Rasa 
Sumber: Dokumentasi Pribadi 
Roti manis aneka rasa ini merupakan salah 
satu produk yang juga banyak diminati 
oleh pelanggan. Roti manis aneka rasa ini 
memiliki berbagai variasi rasa, antara lain 
coklat, keju, kismis, ayam, selai kiwi, selai 
strawberry, selai blueberry, roti abon, dan 
lain sebagainya. Roti manis aneka rasa ini 












Gambar 12. Bolu  
Sumber: Dokumentasi Pribadi 
 
Jenis bolu yang diproduksi oleh Dyriana 
Bakery adalah rainbow cake, bolu coklat, 
bolu zebra, dan lain sebagainya. Produk 
bolu ini juga termasuk salah satu produk 










Gambar 13. Tart 
Sumber: Dokumentasi Pribadi 
 
Jenis tart yang diproduksi oleh Dyriana 
Bakery antara lain adalah black forest, kue 
ulang tahun, dan lain – lain. Bahan dasar 
dari tart ini adalah cake, dimana cake 
memiliki tekstur yang lebih padat dan 
kenyal jika dibandingkan dengan bolu. 
Bahan yang menjadikan cake lebih kenyal 
dan padat adalah lemak, gula, dan baking 






Gambar 14. Pastry Pisang Kampoeng 
Sumber: Dokumentasi Pribadi 
Terdapat sekitar 20 produk pastry yang 
diproduksi oleh Dyriana Bakery, antara 
lain yaitu pastry keju, pastry ayam, pastry 
kacang coklat, pastry sosis, dan lain 
sebagainya. Pie susu dan pisang 
kampoeng juga termasuk dalam produk 
pastry Dyriana Bakery, namun terdapat 
perbedaan proses pembuatannya dengan 
pastry yang lainnya.  Bahan pembuatan 
pastry antara lain, tepung, lemak, gula, 
telur, dan susu. Kue pastry berbeda 
dengan roti atau jenis kue yang 
dipanggang lainnya karena pastry 
mengandung lemak tinggi sehingga 
adonan menjadi berlapis-lapis dan renyah 
(Retnaningsih et al, 2006). 
 
 
Gambar 15. Aneka Donat 
Sumber: Dokumentasi Pribadi 
 
Donat yang diproduksi oleh Dyriana 
Bakery memiliki bermacam – macam rasa, 
terbagi atas 2 ukuran, yaitu ukuran besar 
dan mini, serta memiliki bentuk yang 
berlubang ditengahnya dengan topping 
diatasnya maupun yang berisi topping 
didalamnya berupa krim. Topping yang 
digunakan untuk menghias donat antara 
lain dengan menggunakan kacang, keju, 
choco chips, meses coklat, dan meses 
warna – warni. Selain itu, digunakan juga 
topping dari coklat yang dilelehkan dan 
memiliki bermacam warna, antara lain 























Gambar 16. Kue Kering Aneka Rasa 
Sumber: Dokumentasi Pribadi 
Jenis kue kering aneka rasa yang 
diproduksi oleh Dyriana Bakery antara 
lain adalah chicken puff, bagelen, molen, 
amandel kacang, aneka puff, dan lain 
sebagainya. Pada kue kering biasanya 
ditambahkan mentega ataupun margarin 
supaya dapat menimbulkan aroma yang 
khas pada produk akhir. Bahan dasar 
pembuatan kue kering adalah tepung, 




Gambar 17. Aneka Basahan 
Sumber: Dokumentasi Pribadi 
 
Kue basah atau basahan yang diproduksi 
oleh Dyriana Bakery tersedia dalam 
berbagai jenis dan bermacam rasa. Kue 
basah atau yang  biasa disebut jajanan 
pasar yang diproduksi oleh Dyriana 
Bakery antara lain krekes, dadar gulung, 
arem – arem, resoles, klepon, lemper, kue 
lapis, tahu rebung, kroket, pastel, 
martabak, pisang dulung, dadar gulung, 
misoa, pisang goreng, kue ku, macaroni 
schotel, sus, gemblong, wajik, nagasari 






2.8. Orientasi Pasar dan Penjualan 
Target orientasi pasar yang dituju oleh Dyriana Bakery adalah konsumen kalangan 
menengah ke atas. Hal ini dikarenakan lokasi Dyriana Bakery yang berada di tengah 
kota dan strategis. Produk – produk roti Dyriana Bakery yang telah diproduksi di pabrik 
yang letaknya tidak jauh dari toko akan langsung dibawa menuju toko Dyriana Bakery. 
Produk hasil produksi akan langsung dijual kepada konsumen, sehingga dapat dikatakan 
bahwa produk Dyriana Bakery menjalankan prinsip ”fresh from the oven”. Kegiatan 
penjualan juga dapat dilakukan melalui telepon untuk pemesanan yang biasanya 
digunakan untuk acara ulang tahun, syukuran, wisuda, arisan, ataupun acara resmi 
lainnya. Dyriana Bakery juga memiliki jasa pengantaran untuk setiap pemesanan 
dengan jumlah minimal 20 dus atau dengan nominal pembelian sebesar lima puluh ribu 
rupiah. Jasa pengantaran ini tidak dipungut biaya bila berada di dalam kota Semarang, 
namun terdapat penambahan ongkos kirim jika berada di luar kota Semarang seperti 





BAHAN BAKU PIE SUSU 
 
Produk dari Dyriana Bakery sangatlah beragam, namun kali ini dipilih menjelaskan 
tentang Proses Pembuatan Pie Susu pada Dyriana Bakery. Berikut adalah bahan baku 
yang digunakan dalam pembuatan pie susu.  
 
3. Bahan Baku Pie Susu 
3.1. Bahan Adonan Kulit Pie Susu 
Komposisi bahan baku kulit pie susu Dyriana Bakery yang menghasilkan adonan kulit 
pie susu sebanyak 300 buah pie susu dapat dilihat pada Tabel 2. 
 
Tabel 2. Komposisi Bahan Adonan Kulit Pie Susu 
Bahan Baku Komposisi (gram) 
Mixed Flour 5000 
Shortening 2000 
Kuning Telur 160 
 
Untuk dapat lebih jelasnya, bahan baku adonan kulit pie susu Dyriana Bakery dapat 
dilihat di bawah ini: 
 
3.1.1.1. Mixed flour 
Bahan baku utama dalam pembuatan kulit pie susu adalah tepung tegral patacrout. 
Tepung tegral patacrout ini merupakan jenis mixed flour yang terdiri dari campuran 
tepung terigu, gula, bahan pengembang, serta perisa vanilla. Tepung tegral patacrout 
yang digunakan Dyriana Bakery dalam pembuatan adonan kulit pie susu di produksi 
oleh PT. Puratos Indonesia. Dyriana Bakery memilih penggunaan tepung instan dari PT. 
Puratos karena menjadikan pembuatan adonan kulit pie susu lebih mudah, praktis, 
namun tetap memiliki cita rasa yang enak dan aroma yang harum. Dengan 
menggunakan tepung instan tegral patacrout adonan kulit pie susu sudah terasa manis 
dan memiliki harum vanilla yang lembut. Tepung tegral patacrout yang digunakan oleh 





kg dan menghasilkan ±300 buah kulit pie susu. Tepung tegral patacrout yang 












Gambar 18. Tepung Instan Tegral Patacrout 
Sumber: Dokumentasi Pribadi 
 
3.1.1.2. Kuning Telur 
Bahan baku utama lainnya dalam pembuatan adonan kulit pie susu adalah telur ayam. 
Telur ayam yang digunakan pada proses pembuatan adonan kulit pie susu adalah kuning 
telur. Penambahan telur pada adonan kulit pie susu bertujuan supaya warna adonan 
menjadi kekuningan serta memberikan tekstur yang lunak. Penggunaan kuning telur ini 
berperan sebagai pengempuk dan pengemulsi adonan karena adanya fosfolipid dan 
lipoprotein pada kuning telur (Gee, 2006). Penambahan telur ini juga akan 
meningkatkan mutu dari adonan kulit pie susu sendiri, memberikan rasa gurih, serta 
berperan sebagai penghasil aroma (Matz, 1992). Telur yang digunakan oleh Dyriana 
Bakery dalam sekali produksi adonan kulit pie susu adalah 10 butir kuning telur atau 
setara dengan 160 gram kuning telur. Telur yang digunakan Dyriana Bakery dapat 




















Gambar 19. Kuning Telur 
Sumber: Dokumentasi Pribadi 
 
3.1.1.3. Shortening 
Dalam proses pembuatan adonan kulit pie susu digunakan shortening, shortening 
biasanya identik dengan penggambaran minyak, lemak, ataupun hasil olahan dari 
minyak ataupun lemak yang digunakan sebagai campuran dalam adonan. Shortening 
dalam industri bakery memiliki peran yang sangat penting karena shortening dapat 
memperbaiki sifat atau kakteristik fisik dan kimia adonan sehingga didapatkan adonan 
dengan cita rasa, tekstur, dan struktur yang baik dan menjadi pelumas struktur internal 
dari adonan sehingga adonan juga dapat mengalami pengembangan yang lebih baik 
pada saat proses pemanggangan (Matz, 1992). Selain itu, shortening juga mampu 
memberikan tekstur yang lebih empuk dan halus (Pomeranz, 1988). Salah satu yang 
tergolong sebagai shortening adalah margarin, dimana terdapat kandungan lemak lebih 
dari 80% dalam margarin serta air ±16%, kandungan  laktosa 0,5%, abu dan garam. 
Margarin dapat memberikan penampakan shiny atau berminyak pada beragam produk 
bakery sehingga tekstur yang dihasilkan dari pdoduk bakery terlihat halus. Hal ini 
dikarenakan margarin memiliki melting point atau titik leleh yang rendah. Margarin 
yang digunakan untuk memproduksi adonan kulit pie susu Dyriana Bakery adalah 
margarine Mother’s Choice. Margarin Mother’s Choice ini merupakan produk dari PT. 





sebanyak 2 kg dalam sekali pembuatan adonan kulit pie susu. Margarin yang digunakan 








Gambar 20. Shortening 
Sumber: Dokumentasi Pribadi 
 
3.2. Bahan Tambahan  
Bahan tambahan untuk adonan kulit pie susu adalah tepung terigu. Tepung terigu ini 
akan digunakan untuk pengolesan pada adonan kulit pie susu. Pengolesan ini bertujuan 
untuk mencegah lengketnya pie susu dengan cetakan pada saat pie susu telah matang. 
Dengan pengolesan menggunakan tepung terigu juga akan mempermudah melepaskan 
pie susu yang telah matang dengan cetakannya. Tepung terigu yang digunakan oleh 








Gambar 21. Tepung Terigu 








3.3. Bahan Pengisi (Topping) Pie Susu 
Bahan pengisi atau topping merupakan komponen penting dalam pie susu jadi. 
Komposisi bahan baku pembuatan topping pie susu untuk menghasilkan ±1,5 liter 
topping dapat dilihat pada Tabel 3.  
 
Tabel 3. Komposisi bahan baku topping pie susu 
Bahan Baku Komposisi (gram) 
Susu Kental Manis 1500 
Liquid Whipped Cream 1000 
Kuning Telur 320 
 
Untuk dapat lebih jelasnya, bahan baku topping pie susu Dyriana Bakery dapat dilihat 
di bawah ini: 
 
3.3.1. Susu Kental Manis 
Penggunaan susu kental manis dalam pembuatan topping pie susu bertujuan untuk 
memberikan rasa manis alami dari susu serta memberikan kesan shiny dan kecoklatan 
pada pie susu yang telah matang. Rasa manis alami susu kental manis ini didapat dari 
proses pembuatannya, dimana proses pembuatan susu kental manis terbagi menjadi 2 
yaitu proses pemanasan dan proses penambahan gula (Castilho & Filho, 2010). Dengan 
adanya proses pemanasan yang bertujuan untuk menghilangkan sebagian besar kadar air 
hingga mencapai kadar tertentu membuat viskositas susu meningkat sehingga susu 
menjadi lebih pekat dan kental. Struktur susu yang lebih pekat dan kental membuat rasa 
manis pada susu meningkat (Early, 1998). Kesan shiny dan kecoklatan yang dihasilkan 
pada pie susu yang telah matang disebabkan karena adanya reaksi Maillard 
(karamelisasi) karena adanya kandungan laktosa dan protein serta didukung dengan 
proses pemanggangan adonan yang melibatkan panas (Herchdoerfer, 1986). Susu kental 
manis yang digunakan oleh Dyriana Bakery untuk membuat topping pie susu adalah 
susu kental manis Carnation yang diproduksi oleh PT. Nestle Indonesia untuk topping 
pie susu original, kacang, nanas, dan keju. Pie susu dengan topping coklat menggunakan 
susu kental manis coklat Frisian Flag yang diproduksi oleh PT. Frisian Flag Indonesia. 





gram susu kental manis (±3 kaleng). Susu kental manis yang digunakan Dyriana 











Gambar 22. Susu Kental Manis 
Sumber: Dokumentasi Pribadi 
 
3.3.2. Liquid Whipped Cream 
Ambiante termasuk dalam salah satu jenis liquid whipped cream atau biasa disebut 
dengan krim kental. Liquid whipped cream ini biasanya terbuat dari 30% lemak susu 
sehingga manfaat dari susu sendiri bisa didapatkan dari liquid whipped cream ini. 
Liquid whipped cream mempunyai rasa yang lebih gurih dibandingkan dengan powder 
whipped cream. Oleh karena itu, pemakaian ambiante akan memberikan rasa gurih pada 
topping pie susu yang dihasilkan sehingga akan dihasilkan cita rasa yang khas dari 
topping pie susu. Ambiante yang digunakan oleh Dyriana Bakery dalam sekali produksi 
adalah 1 liter atau setara dengan 1000 gram (1 kemasan Ambiante). Ambiante yang 























Gambar 23. Ambiante 
Sumber: Dokumentasi Pribadi 
 
3.3.3. Kuning Telur 
Dalam pembuatan topping pie susu juga digunakan telur ayam sebagai bahan baku 
utama. Telur ayam yang digunakan untuk bahan topping pie susu adalah kuning telur. 
Penggunaan kuning telur sebagai bahan baku utama topping bertujuan untuk 
meningkatkan kecerahan warna dari topping pie susu yang dihasilkan. Selain itu, 
penggunaan kuning telur ini juga akan memberikan rasa gurih, menghasilkan aroma, 
serta meningkatkan mutu topping pie susu sendiri (Matz, 1992).  Telur yang digunakan 
oleh Dyriana Bakery dalam sekali produksi topping pie susu adalah 20 butir kuning 
telur atau setara dengan 320 gram kuning telur. Telur yang digunakan Dyriana Bakery 























Gambar 24. Kuning Telur 
Sumber: Dokumentasi Pribadi 
 
3.4. Bahan Pelengkap Pie Susu 
Bahan pelengkap pie susu ini memiliki peran yang penting pada produk pie susu. Bahan 
pelengkap pie susu ini berupa selai nanas, kacang, dan cheese filling yang digunakan 
sebagai bahan pelengkap topping pie susu original. Dengan adanya penambahan selai 
nanas, kacang, maupun cheese filling dalam adonan topping original akan membuat pie 
susu Dyriana memiliki variasi rasa pie susu sehingga akan lebih digemari oleh 









         
      Gambar 25. Kacang            Gambar 26. Selai Nanas 

















Gambar 27. Cheese Filling 





PROSES PRODUKSI PIE SUSU 
 
4. Proses Produksi Pie Susu 

























Gambar 28. Diagram Alir Proses Pembuatan Adonan Kulit Pie Susu 
Untuk dapat lebih jelasnya, proses produksi adonan kulit pie susu dapat dilihat  dibawah 
ini: 
Persiapan bahan baku 
Penimbangan bahan baku 
Pencampuran bahan baku 
Pembentukan Adonan 
Pelapisan adonan dengan tepung terigu 
Persiapan pencetakan adonan 
Pencetakan adonan 
Pengisian topping pada kulit pie susu 
Pengovenan adonan 






4.1. Penerimaan Bahan Baku 
Bahan baku yang digunakan oleh Dyriana Bakery diambil dari dua sumber supplier. 
Pengambilan bahan baku pada dua sumber supplier dilakukan untuk mencegah 
kekurangan bahan baku pada saat jumlah pesanan meningkat dan dibutuhkan bahan 
baku yang lebih banyak juga. Selain itu, hal ini juga bertujuan untuk mencegah 
kecurangan yang dapat terjadi karena harga bahan baku yang terkadang berubah – ubah 
sehingga dengan adanya dua sumber supplier Dyriana Bakery dapat membandingkan 
harga bahan yang ditawarkan oleh kedua supplier. Berikut adalah alur penerimaan 
bahan baku dari supplier Dyriana Bakery: 
1. Bahan baku dari supplier diterima oleh bagian ekspedisi. Pada bagian ekspedisi 
akan melakukan pengecekan bahan baku, apakah bahan baku yang diterima telah 
memenuhi standar atau belum. Setelah pengecekkan dan bahan baku memenuhi 
standar maka dilakukan penyimapanan bahan baku di dalam gudang penyimpanan 
bahan baku, dimana selanjutnya akan digunakan dalam proses produksi Dyriana 
Bakery.  
2. Bahan baku yang telah memenuhi standar akan diserahkan ke bagian konversi. Pada 
bagian konversi akan dilakukan penimbangan bahan baku sesuai dengan komposisi 
produk Dyriana Bakery yang akan di produksi.  
 
4.2. Penyimpanan Bahan Baku 
Ruang penyimpanan yang terdapat pada Dyriana Bakery terdiri dari 3 jenis yaitu 
gudang pisang, gudang bahan baku, dan kamar roti. Bahan baku pie susu seperti tepung 
tegral patacrout, shortening, dan sebagainya disimpan pada gudang bahan baku yang 
dilengkapi dengan AC (Air Conditioner). Penggunaan AC (Air Conditioner) pada 
gudang bahan baku bertujuan untuk menjaga suhu ruangan supaya suhunya tidak terlalu 
tinggi sehingga mutu dari bahan baku dapat terjaga dengan baik. Bahan baku dari 
gudang yang akan dikeluarkan menerapkan sistem FIFO (First In First Out). Hal ini 
menjelaskan bahwa bahan baku yang keluar terlebih dahulu dari gudang maka bahan 








4.3. Pembuatan Adonan Kulit Pie Susu 
Tahapan pembuatan adonan kulit pie susu dapat dilihat di bawah ini: 
 
4.3.1. Persiapan dan Penimbangan Bahan Baku 
Bahan baku yang akan digunakan untuk membuat adonan kulit pie susu dipersiapkan 
sebelum proses produksi dimulai. Persiapan bahan baku dilakukan oleh pekerja bagian 
gudang bahan baku dengan tujuan untuk menghemat waktu dan efisiensi dalam proses 
produksi Dyriana Bakery yang termasuk dalam skala besar. Pekerja bagian gudang 
bahan  baku mendapatkan bahan baku yang akan digunakan dalam proses produksi dari 
bagian ekspedisi yang telah melakukan pengecekkan bahan baku. Kemudian, pekerja 
bagian gudang bahan baku melakukan penimbangan dan perhitungan bahan baku yang 
akan digunakan sesuai dengan resep yang tersedia. Setiap bahan baku ditimbang sesuai 
dengan banyaknya komposisi yang telah ditetapkan pada resep dan jumlah bahan baku 
yang akan digunakan disesuaikan dengan banyaknya produk yang akan diproduksi. 
Dyriana Bakery menggunakan alat ukur yang sesuai standar untuk menimbang bahan 
baku, yaitu menggunakan timbangan digital. Setelah bahan baku ditimbang dan 
dihitung sesuai jumlah yang diproduksi, maka bahan baku diberikan kepada pekerja 
bagian proses produksi pie susu untuk diolah lebih lanjut.  
 
4.3.2. Pencampuran Bahan Baku 
Setelah pekerja bagian pie susu mendapatkan bahan baku adonan kulit pie susu maka 
langsung dilakukan pencampuran adonan bahan baku dengan menggunakan planetary 
mixer. Bahan baku berupa 5000 gram tepung tegral patacrout, 2000 gram margarin, dan 
160 gram (10 butir) telur kuning dimasukkan ke dalam mixing bowl dan dicampur 
menggunakan planetary mixer hingga homogen.  
 
4.3.3. Pembentukan Adonan  
Setelah adonan menjadi homogen, adonan dibentuk menjadi bulatan – bulatan kecil. 
Adonan dibentuk menjadi bulatan – bulatan kecil dilakukan oleh tangan para pekerja 
sendiri dengan standar berat masing – masing bulatan menurut presepsi para pekerja 






4.3.4. Pelapisan Adonan dengan Tepung Terigu 
Setelah adonan awal menjadi adonan yang berbentuk bulatan – bulatan kecil, 
seperempat atau bagian kecil dari adonan dicelupkan ke dalam tepung terigu. Hal ini 
bertujuan supaya adonan tidak menjadi lengket dengan cetakan pada saat adonan telah 
matang.  
 
4.3.5. Persiapan Pencetakan Adonan 
Adonan yang telah dicelupkan ke dalam tepung terigu di letakkan pada cetakan dan di-
press menggunakan tangan pekerja supaya adonan dapat merata di seluruh cetakan. Hal 
ini bertujuan untuk mempermudah proses pencetakan berlangsung serta dapat 
mempercantik hasil pencetakan karena adonan yang merata pada cetakan.  
 
4.3.6. Pencetakan Adonan 
Adonan yang telah di-press pada cetakan maka adonan siap untuk di cetak 
menggunakan alat pencetak pie susu. Pada bagian seluruh tepi alat cetakan pie susu 
terdapat ukiran khas pie susu berbentuk ulir yang cantik. Selain itu, alat pencetak pie 
susu juga akan membuat bagian tengah dari pie susu memiliki permukaan yang lebih 
rendah dibanding dengan bagian tepinya, dimana bagian tepinya akan tercetak dengan 
ukiran khas pie susu berbentuk ulir. Adonan pie susu yang telah tercetak diletakkan dan 
dirapikan pada loyang.  
 
4.4.Proses Pembuatan Topping Pie Susu 
Tahapan pembuatan topping pie susu antara lain: 
 
4.4.1. Persiapan Bahan Baku 
Bahan baku yang dibutuhkan dalam pembuatan topping pie susu dipersiapkan terlebih 
dahulu. Persiapan bahan baku akan dilakukan oleh pekerja bagian gudang bahan baku 
supaya menghemat waktu serta efisiensi dalam proses produksi Dyriana Bakery yang 
termasuk dalam skala besar. Bahan baku yang digunakan sebagai topping pie susu tidak 
melewati proses penimbangan bahan baku. Hal ini dikarenakan bahan baku topping pie 
susu telah dalam bentuk kemasan dengan ukuran dan jumlah tertentu, sehingga pekerja 





Bahan baku yang telah dipersiapkan oleh pekerja bagian gudang bahan baku diberikan 
kepada pekerja bagian proses produksi pie susu untuk diolah.  
 
4.4.2. Pencampuran Bahan Baku Tahap I 
Proses pencampuran bahan baku tahap I ini meliputi pencampuran antara 1500 gram (± 
3 kaleng) susu kental manis dengan ambiante 1000 gram atau 1 liter. Kedua bahan 
tersebut dicampur dan dilakukan pengadukan menggunakan spatula. Setelah dilakukan 
pengadukan hingga homogen maka dilanjutkan dengan pencampuran bahan baku 
selanjutnya.  
 
4.4.3. Pencampuran Bahan Baku Tahap II 
Proses pencampuran bahan baku tahap II ini meliputi pencampuran bahan baku tahap I 
yang telah homogen akan ditambahkan dengan 320 gram (20 butir) kuning telur ke 
dalam adonan. Setelah itu, dilakukan pengadukan hingga homogen.  
 
4.5. Proses Pembuatan Pie Susu 
Setelah adonan kulit pie susu yang telah dicetak dan topping pie susu siap maka akan 
dilakukan proses lanjutan untuk membuat pie susu. Berikut adalah tahapan proses 
pembuatan pie susu: 
 
4.5.1. Pengisian Topping  
Kulit pie susu yang telah dicetak akan diisi dengan topping pie susu sesuai dengan 
orderan yang telah ditetapkan. Topping pie susu diisikan pada kulit pie susu yang telah 
dicetak menggunakan plastik segitiga. Plastik segitiga diisi dengan topping pie susu dan 
kemudian dituangkan ke dalam kulit pie susu yang telah dicetak.  
 
4.5.2. Pemanggangan 
Kulit pie susu yang telah terisi dengan topping siap untuk dipanggang. Pemanggangan 
pie susu berlangsung selama ± 25 menit dengan suhu 170°C. Dengan adanya proses 
pemanggangan, akan membuat warna kulit pie susu menjadi kuning kecoklatan serta 
topping dari pie susu juga akan memberikan kesan shiny. Oven yang digunakan dalam 





penanda matangnya adonan. Setelah matang, pie susu dikeluarkan dari oven dan 
didinginkan menggunakan kipas angin.  
 
4.5.3. Pendinginan 
Setelah pie susu dikeluarkan dari oven, pie susu harus didinginkan terlebih dahulu 
sebelum dilakukan pengemasan. Proses pendinginan ini bertujuan untuk menjaga 
tekstur renyah dari pie susu sehingga pie susu tidak bertekstur lembek. Selain itu, proses 
pendinginan ini juga akan menjaga tekstur pie susu supaya tidak cepat remuk sehingga 
juga akan memperpanjang umur simpan pie susu. Hal ini dikarenakan ketika pie susu 
telah dingin maka uap air yang masih terdapat pada pie susu setelah pemanggangan 
adonan telah hilang sehingga dapat mencegah pertumbuhan jamur. Proses pendinginan 
pie susu Dyriana Bakery dilakukan menggunakan kipas angin.  
 
4.5.4. Pengemasan 
Pie susu yang telah didinginkan, pie susu akan diberi alas berupa kertas roti dan 
dikemas secara satuan menggunakan kemasan plastik bening sebagai kemasan primer, 
serta dikemas kembali secara berkelompok (menurut orderan) dengan kemasan karton 
sebagai kemasan sekundernya. Selain itu, sebagai kemasan tersiernya Dyriana Bakery 
menyediakan kantong plastik putih bagi para konsumen supaya memudahkan konsumen 
dalam membawa pie susu yang telah dibeli oleh konsumen. Pada kemasan plastik 
bening, karton, dan kantong plastic terdapat logo Dyriana Bakery, nomor Depkes RI, 
serta nomor telepon dan fax Dyriana Bakery. Penggunaan plastik bening sebagai 
kemasan primer bertujuan untuk melindungi pie susu dari kontaminan, seperti serangga, 
debu, pasir, maupun kontaminan lainnya dan juga mempermudah konsumen untuk 
mengenali variasi rasa dari produk pie susu Dyriana Bakery. Selain itu, penggunaan 
karton sebagai kemasan sekunder bertujuan untuk menjaga produk pie susu dari 
kerusakan secara fisik dan memudahkan pengelompokkan pie susu.  
 
4.5.5. Distribusi 
Setelah pengemasan, pie susu siap untuk di distribusikan ke Toko Dyriana Bakery, 
Elrina, maupun Toko Bandeng Juwana. Pendistribusian pie susu ini ditentukan oleh 





konsumen. Pendistribusian pie susu Dyriana Bakery ini dilakukan dengan 
menggunakan troli menuju Toko Dyriana Bakery, Elrina, maupun Dyriana Bakery. 
Namun, jika pesanan pie susu menggunakan layanan antar maka pendistribusian pie 
susu akan dilakukan dengan menggunakan mobil ataupun motor box Dyriana Bakery.  
 
4.5.6. Display 
Pie susu yang telah sampai ke toko akan ditempatkan pada rak yang tersedia. Rak pada 
toko telah dilengkapi dengan alas berupa nampan plastik serta meja display yang akan 
men-display produk beserta nama serta harga pie susu. Rak maupun meja display yang 
digunakan Dyriana Bakery telah dilengkapi dengan lampu sebagai sumber pencahayaan 
yang akan mempercantik kenampakan dari produk.  
 
4.6. Mesin dan Peralatan Produksi 
Mesin dan peralatan yang digunakan untuk memproduksi pie susu Dyriana Bakery 
adalah sebagai berikut: 
 
4.6.1. Mixer 
Mixer yang digunakan oleh Dyriana Bakery untuk proses pencampuran adonan kulit pie 
susu berukuran medium dengan agitator dengan bentuk setengah lingkaran. Bentuk 
agitator ini cocok untuk pengadukan bahan yang memiliki viskositas yang tinggi. 
Tujuan penggunaan mixer adalah supaya didapatkan adonan kulit pie susu yang 
homogen. Mixer yang digunakan Dyriana Bakery dalam pembuatan adonan kulit pie 








Gambar 29. Mixer 





4.6.2. Alat Cetak Pie Susu 
Alat pencetak pie susu yang digunakan Dyriana Bakery ini bertujuan untuk membentuk 
bagian pinggir dari kulit pie susu sehingga berbentuk ulir yang cantik dan khas dari 
produk pie susu sendiri. Selain itu, dengan pencetakan menggunakan alat pencetak pie 
susu akan membuat kulit pie susu bagian tengah memiliki permukaan yang lebih rendah 
dibanding dengan bagian pinggir sehingga bagian tengah dari kulit pie susu dapat diisi 
dengan topping pie susu. Selain itu, alat cetak pie susu ini dilengkapi dengan plastik 
untuk membalut cetakan pie susu. Hal ini bertujuan untuk mencegah lengketnya cetakan 
dengan tepung adonan kulit pie susu yang ada. Pada Dyriana Bakery terdapat 2 alat 
cetakan pie susu, namun salah satu alat diantaranya jarang digunakan. Hal ini 
dikarenakan alat cetak pie susu ini telah sedikit rusak, dimana bagian untuk menekan 
cetakan telah kendor yang mengakibatkan tidak meratanya hasil cetakan. Proses 
pencetakan pie susu ini dilakukan secara manual oleh para karyawan Dyriana Bakery 
yang memiliki kemampuan pencetakan pie susu yang terbilang cepat sehingga tidak 
menghambat atau memperlambat proses produksi.  Alat cetak pie susu yang digunakan 










Gambar 30. Alat Cetak Pie Susu 









4.6.3. Alas Cetakan Pie Susu 
Alas cetakan pie susu yang digunakan Dyriana Bakery ini memiliki bentuk seperti alas 
kecil dimana bagian tengahnya memiliki permukaan yang lebih rendah dibandingkan 
dengan permukaan bagian pinggir. Hal ini akan mempermudah proses pencetakan 
dengan menggunakan alat cetakan pie susu karena bentuk dari alas cetakan pie susu 
telah sesuai dengan bentuk pie susu yang akan dihasilkan. Alas cetakan pie susu dapat 








Gambar 31. Alas Cetakan Pie Susu 
Sumber: Dokumentasi Pribadi 
 
4.6.4. Loyang 
Loyang yang digunakan Dyriana Bakery terbuat dari bahan alumunium. Loyang 
digunakan sebagai alas pie susu pada saat proses pemanggangan. Loyang yang 
digunakan Dyriana Bakery untuk alas pie susu pada saat pemanggangan dapat dilihat 









Gambar 32. Loyang 






Oven yang digunakan oleh Dyriana Bakery untuk proses pemanggangan pie susu adalah 
rotary oven. Rotary oven memiliki ukuran yang besar sehingga dapat menampung 
banyak pie susu yang telah ditata pada loyang. Oven ini dapat memuat 1 troli besar 
dengan kapasitas 18 loyang besar atau 36 loyang kecil dalam sekali pemanggangan. 
Rotary oven memiliki pengaturan suhu yang cukup stabil dan pemanasan yang 
dihasilkan juga merata. Rotary oven yang digunakan oleh Dyriana Bakery dapat dilihat 











Gambar 33. Rotary Oven 
Sumber: Dokumentasi Pribadi 
 
4.6.6. Plastik Segitiga 
Plastik segitiga yang digunakan oleh Dyriana Bakery adalah plastik segitiga ukuran 
besar. Plastik segitiga ini digunakan untuk filling topping pie susu ke dalam adonan 
kulit pie susu. Penggunaan plastik segitiga sebagai media filling topping bertujuan 
supaya filling topping tidak tercecer dan filling topping yang dihasilkan juga rapi. 


















Gambar 34. Plastik Segitiga 
Sumber: Dokumentasi Pribadi 
 
4.6.7. Baskom dan Toples 
Baskom yang digunakan oleh Dyriana Bakery terbuat dari bahan stainless steel, 
sedangkan toples yang digunakan terbuat dari bahan plastik. Baskom dan toples ini 
digunakan sebagai tempat penampung topping pie susu. Baskom digunakan sebagai 
tempat penampung topping original dan keju, sedangkan toples plastik digunakan 
sebagai tempat penampung topping coklat. Baskom dan toples yang digunakan oleh 









Gambar 35. Baskom dan Toples 










Spatula digunakan sebagai alat pengaduk untuk mengaduk campuran bahan topping pie 












Troli digunakan sebagai tempat yang akan menampung loyang kecil yang telah berisi 
adonan pie susu yang telah siap untuk proses pemanggangan. Troli Dyriana Bakery 









Gambar 37. Troli 









4.6.10. Alas Pie Susu 
Alas pie susu ini digunakan sebagai alas untuk pie susu yang telah matang. Alas pie 
susu berupa kertas berbentuk lingkaran ini akan mempercantik penampilan dari pie 










Parutan digunakan untuk memarut keju yang digunakan sebagai penanda pie susu keju 
serta membedakan antara pie susu keju dengan pie susu original. Parutan yang 







Gambar 39. Parutan 
Sumber: Dokumentasi Pribadi 
 
4.6.12. Sarung Tangan 
Sarung tangan yang digunakan oleh Dyriana Bakery terbuat dari bahan plastik. Sarung 
tangan ini akan digunakan pekerja untuk mengolah cheese filling menjadi bentuk yang 














Gambar 40. Sarung Tangan Plastik 
Sumber: Dokumentasi Pribadi 
 
4.6.13. Kemasan Plastik dan Kemasan Karton 
Kemasan plastik dan kemasan karton yang digunakan sebagai bahan pengemas pie susu 
bertujuan untuk menjaga mutu serta kualitas dari produk pie susu. Kemasan plastik dan 










Gambar 41. Kemasan Plastik       Gambar 42. Kemasan Karton 






Salah satu perusahaan bakery yang sukses di kalangan masyarakat Semarang dan 
sekitarnya adalah Dyriana Bakery. Suksesnya Dyriana Bakery di kalangan masyarakat 
ini ditunjang dengan banyaknya variasi produk dari Dyriana Bakery. Produk Dyriana  
Bakery antara lain adalah roti manis, bolu, cake, tart, pastry, donat, kue kering, basahan, 
dan lain sebagainya. Salah satu produk baru yang dikeluarkan oleh Dyriana Bakery 
berbasis pastry adalah pie susu. Pie susu Dyriana Bakery juga merupakan salah satu 
produk andalan Dyriana Bakery yang ditujukan untuk masyarakat yang sedang berburu 
oleh – oleh. Pie susu tergolong sebagai kelompok pastry jenis butter pastry, dimana 
margarin digunakan sebagai sumber lemaknya. Selain itu, butter pastry juga disebut 
dengan short pastry karena dalam proses pembuatannya tidak ditambahkan bahan 
pengembang. Hasil dari short pastry dapat diisi dengan vla maupun buah – buahan pada 
bagian tengahnya (Leelawat & Mundee, 2014). 
 
5.1. Bahan Baku Pie Susu 
Bahan baku pembuatan pie susu dibagi menjadi 2 tahapan, yaitu bahan baku kulit pie 
susu dan bahan baku topping pie susu. Bahan baku pembuatan pie susu Dyriana Bakery 
diperoleh dari 2 supplier yang berbeda namun menyediakan bahan baku yang sama. 
Berikut adalah bahan baku yang digunakan dalam pembuatan pie susu: 
 
5.1.1. Bahan Baku Kulit Pie Susu 
5.1.1.1. Mixed flour 
Salah satu bahan utama dari adonan kulit pie susu adalah tepung terigu. Dyriana Bakery 
menggunakan mixed flour jenis Tegral Patacrout yang diproduksi oleh PT. Puratos 
Indonesia. Mixed flour Tegral Patacrout ini tersusun atas tepung terigu, gula, 
pengembang, serta perisa vanilla. Pie susu termasuk dalam kelompok pastry jenis butter 
pastry. Penggunaan tepung pada pembuatan butter pastry berperan sebagai penyedia 
protein (gluten) yang akan membantu pembentukan struktur pastry yang dihasilkan. 
Dalam tepung terigu, kandungan gluten yang tergolong sebagai protein berperan dalam 





menghasilkan tekstur yang kenyal dan elastis. Semakin rendah kandungan protein di 
dalam tepung terigu maka proses pengembangannya, kekenyalannya, dan elastisitasnya 
juga akan semakin menurun. Hal ini disebabkan karena kandungan gluten yang rendah 
akan membuat pemerangkapan gas yang dihasilkan ragi hanya sedikit, sedangkan gas 
yang tidak terperangkap akan keluar ke udara sehingga adonan tidak dapat 
mengembang maksimal (Matz, 1992). Tepung yang digunakan dalam pembuatan pie 
atau butter pastry yang baik adalah tepung terigu dengan kandungan protein yang 
rendah, yaitu 7 hingga 9% karena tepung terigu protein rendah cocok untuk pembuatan 
kue kering dan sponge. Selain itu, penggunaan tepung terigu rendah protein tidak akan 
menghasilkan adonan kulit pie yang elastis karena dengan rendahnya kandungan gluten 
maka akan membuat daya serap air adonan menurun. Hal ini akan membuat produk 
yang dihasilkan memiliki tekstur yang renyah dan tahan lama saat proses penyimpanan 
(Fance, 1964). 
 
Gula yang terkandung dalam mixed flour Tegral Patacrout ini berupa gula halus. Gula 
yang ditambahkan pada mixed flour Tegral Patacrout berperan sebagai pemberi rasa 
manis pada adonan serta memberikan warna kuning kecoklatan yang disebabkan oleh 
rekasi browning dan memperbaiki tekstur adonan. Namun, jika kandungan gula yang 
digunakan berlebihan dapat menyebabkan tekstur yang dihasilkan produk menjadi 
empuk. Hal ini disebabkan oleh peran gula sebagai sumber nutrisi bagi yeast berlebihan 
dan akan membantu pengembangan adonan sehingga dihasilkan produk dengan tekstur 
yang empuk (Bennion & Hughes, 1975). Hal ini tidak diinginkan pada proses 
pembuatan kulit pie susu, dimana tekstur yang diinginkan dari kulit pie susu adalah 
kering dan renyah. Oleh sebab itu, kandungan gula dalam tepung instan Tegral 
Patacrout tidak terlalu tinggi. Penggunaan gula halus dalam tepung instan Tegral 
Patacrout bertujuan agar seluruh gula mudah larut dalam proses pengadukan adonan, 
hal tersebut dikarenakan gula yang tidak larut akan menghasilkan kulit pie dengan 
tekstur yang berpasir dan bintik-bintik gelap (Faridah, 2008).  
 
Short pastry atau pie seharusnya tidak menggunakan ragi atau yeast dalam proses 
pembuatannya. Namun, dalam tepung Tegral Patacrout tertera pada label komposisi 





Matz (1992), yang menyatakan bahwa pie termasuk dalam kelompok butter pastry, 
dimana adonan pie sengaja dibuat tidak mengembang dengan penambahan lemak dan 
gula dengan kadar yang cukup tinggi akan membungkus terigu sehingga produk yang 
dihasilkan tidak kohesif dan memiliki remah yang pendek sehingga juga disebut dengan 
short pastry (Matz, 1992). Namun, beberapa sumber mengatakan bahwa adanya 
penambahan bahan pengembang pada beberapa resep pastry. Menurut Pangaribuan 
(2008), bahan pengembang yang cocok untuk pastry adalah baking powder. Mengingat 
bahwa hasil akhir tekstur pie susu adalah renyah sehingga digunakan tepung terigu 
protein rendah sehingga tidak dapat digunakan bahan pengembang yeast. Dengan 
penggunaan baking powder, dimana menurut Manthey (2002), penggunaan baking 
powder akan mengbasilkan produk dengan volume yang lebih besar 5%. Berdasar teori 
yang ada, dapat diketahui bahwa pengembangan yang dihasilkan oleh baking powder 
tidak besar. Hal ini sangat sesuai dimana tekstur pie yang dihasilkan tidak mengalami 
pengembangan yang besar. Dyriana Bakery tetap memilih menggunakan mixed flour 
Tegral Patacrout sebagai tepung pembuatan adonan kulit pie susu karena adonan kulit 
pie susu yang dihasilkan dengan bahan baku tepung terigu Tegral Patacrout tetap 
renyah. Perisa vanilla yang terdapat dalam mixed flour Tegral Patacrout berperan untuk 
memberikan aroma yang enak dan harum untuk adonan.  
 
5.1.1.2. Kuning Telur 
Salah satu bahan baku utama pembuatan kulit pie susu Dyriana Bakery adalah kuning 
telur. Kuning telur yang digunakan Dyriana Bakery adalah sebanyak 10 butir. 
Penambahan kuning telur akan mempercantik kenampakan kulit pie susu karena kuning 
telur akan memberikan warna kekuningan pada adonan yang dihasilkan. Selain itu, 
kuning telur juga berperan sebagai pemberi aroma dan rasa khas yang gurih pada 
adonan yang dihasilkan serta menambah nilai gizi terutama lemak dan protein. 
Penambahan kuning telur pada adonan kulit pie berperan untuk melunakkan jaringan 
gluten dan sebagai pengemulsi karena adanya fosfolipid dan lipoprotein dalam kuning 
telur sehingga dihasilkan produk bertekstur empuk. Penambahan kuning telur harus 
memerhatikan suhu dan waktu yang tepat. Penambahan kuning telur yang dilakukan 
pada suhu ruang (dingin) akan membuat kuning telur tidak dapat melunakkan tekstur 





ini sesuai dengan yang dilakukan pada Dyriana Bakery pada saat pembuatan adonan 
kulit pie susu, dimana kuning telur yang ditambahkan pada adonan kulit pie susu 
dilakukan pada suhu ruang sehingga dihasilkan produk kulit pie susu yang tidak 
berongga, renyah, dan kering.  
 
5.1.1.3. Shortening 
Proses pembuatan kulit pie susu Dyriana Bakery menggunakan shortening. Shortening 
yang digunakan oleh Dyriana Bakery adalah margarin Mother’s Choice yang diproduksi 
PT. Sinar Meadow Internasional Indonesia. Shortening merupakan lemak yang 
digunakan dalam pembuatan kulit pie susu. Shortening berperan dalam memperbaiki 
sifat kimia dan fisik adonan sehingga dihasilkan pie dengan cita rasa, tekstur, dan 
tekstur yang baik (Matz, 1992). Salah satu jenis shortening yang biasa digunakan adalah 
margarin. Margarin terdiri atas 80% lemakMargarin akan membuat tekstur adonan 
menjadi lebih halus dan renyah (Pomeranz, 1988). Prinsip dari pembuatan pie adalah 
mencegah terbentuk dan mengembangnya gluten sehingga teksturnya cenderung renyah 
seperti kue kering (Matz, 1992). Selain berperan dalam pembentukan tekstur kulit pie 
yang dihasilkan, shortening yang merupakan lemak akan berkolaborasi dengan 
kandungan gula yang cukup tinggi dalam mixed flour Tegral Patacrout membungkus 
aktivitas gluten dalam terigu sehingga dihasilkan produk yang memiliki tekstur yang 
renyah, tidak empuk, dan kering (Leelawat & Mundee, 2014). Hal ini didukung oleh 
pernyataan Faridah (2008), bahwa margarin sebagai shortening agent akan mengurangi  
potensi tepung terigu dalam membentuk jaringan gluten sehingga akan mengurangi 
ekstensibilitas dan penahanan gluten sehingga produk kulit pie susu yang dihasilkan 
dapat bertekstur renyah.  
 
5.1.2. Bahan Tambahan Adonan Kulit Pie Susu 
5.1.2.1. Tepung Terigu 
Tepung terigu merupakan bahan tambahan yang digunakan untuk pelapis kulit pie susu 
dalam proses produksi. Menurut Riganakos & Kontominas (1995) tepung terigu 
merupakan hasil ekstraksi dari proses penggilingan gandum serta tersusun atas  
karbohidrat sebesar 67 – 70%, protein 10 – 14%, dan lemak 1 – 3%. Tepung terigu ini 





ketika pie susu telah matang, kulit pie susu yang telah matang dan cetakan pie susu 
dapat dilepaskan dengan mudah tanpa membuat pie susu menjadi remuk. Tepung terigu 
berfungsi untuk mencegah lengketnya kulit pie susu yang telah matang dengan cetakan 
pie susu. Selain itu, pada Dyriana Bakery pelapisan dilakukan dengan cara adonan kulit 
pie susu dilumuri dengan tepung terigu. Ada juga cara pelapisan adonan kulit pie susu 
dengan cara melapisi cetakan pie susu. Dyriana Bakery memilih melapisi tepung terigu 
pada adonan kulit pie susu supaya penggunaan tepung terigu dalam proses pelapisan 
lebih hemat.  
 
5.1.3. Bahan Baku Topping Pie Susu 
5.1.3.1. Susu Kental Manis 
Bahan baku utama dalam pembuatan topping pie susu adalah susu kental manis. Susu 
kental manis akan memberikan rasa manis alami dari susu. Pemilihan susu kental manis 
sebagai bahan baku utama pembuatan topping pie susu dibanding dengan susu cair 
adalah tingkat kemanisan susu kental manis lebih tinggi dibandingkan dengan susu cair 
pada volume yang sama. Hal ini dikarenakan pada proses pembuatan susu kental manis 
terdapat proses pemanasan. Proses pembuatan susu kental manis dibagi menjadi 2 
bagian yaitu proses pemanasan dan proses penambahan gula (Castilho & Filho, 2010). 
Proses pemanasan dalam pembuatan susu kental manis akan menghilangkan sebagian 
besar kadar air hingga mencapai kadar tertentu yang telah ditetapkan. Proses 
pengurangan kadar air ini disebut dengan proses evaporasi, dimana proses evaporasi ini 
akan meningkatkan viskositas susu sehingga menghasilkan produk akhir berupa susu 
kental dengan kandungan gula yang lebih tinggi (Early, 1998). Tingginya kandungan 
gula dalam susu kental manis juga akan berperan dalam reaksi Maillard (karamelisasi) 
pada saat proses pemanggangan adonan dengan bantuan panas. Dengan adanya reaksi 
karamelisasi akan dihasilkan warna topping pie susu setelah proses pemanggangan 
menjadi kecoklatan dan adanya kesan shiny. Kesan shiny juga disebabkan oleh 
tingginya kandungan gula pada susu kental manis (Herchdoerfer, 1986).  
 
5.1.3.2. Liquid Whipped Cream 
Liquid whipped cream merupakan salah satu sistem emulsi minyak dalam air. Menurut 





merupakan fase yang terdispersi dan air merupakan fase pendispersi yang berarti bahwa 
dalam suatu produk yang berbentuk cairan dimana pada sistemnya telah memperangkap 
minyak. Menurut Patriasih (2005), krim dibedakan menjadi 3 kelompok berdasarkan 
kandungan lemaknya: 
 Krim encer (cream) 
Krim encer memiliki kandungan lemak sebesar 18 – 25% dan memiliki karakteristik 
tidak bisa dikocok hingga mengental, lebih cocok untuk campuran pudding, sup, dan 
kopi.  
 
 Krim kental (thick cream) 
Krim kental ini tetap berbentuk cair dengan kandungan lemak 36 – 48% sehingga akan 
cepat mengental jika dilakukan pengocokan. Krim kental banyak digunakan untuk 
menghias kue, campuran masakan, dan lainnya. 
 Krim kocok (whipped cream ) 
Krim kocok memiliki bentuk cair dengan kandungan lemak sebesar 30 – 35%. 
Kandungan lemak dalam whipped cream memang tergolong tidak terlalu tinggi, namun 
dapat dikocok hingga mengeras.  
 
Semakin tinggi kandungan lemak dalam krim maka tingkat kegurihannya juga 
meningkat. Selain itu, krim kocok juga memiliki rasa yang agak manis dan biasa 
dipakai untuk menghias es krim, kopi, maupun milk shake. Oleh karena itu, dapat 
disimpulkan bahwa liquid whipped cream dalam adonan topping pie susu berperan 
untuk memberikan rasa gurih pada adonan maupun pada produk yang dihasilkan. Selain 
itu, bentuk cair dari krim kocok akan mengencerkan adonan topping pie susu sehingga 
akan membantu dalam proses pengovenan dan mengemat biaya produksi.  
 
5.1.3.3. Kuning Telur 
Kuning telur merupakan salah satu bahan baku utama dalam pembuatan topping pie 
susu. Dalam pembuatan topping pie susu digunakan kuning telur sebanyak 20 butir.  
Menurut Gee (2006), penggunaan kuning telur dalam adonan topping pie susu bertujuan 
untuk mempercantik warna dari adonan topping itu sendiri, dimana jika topping original 





memberikan warnaa coklat yang lebih cerah pada topping coklat. Selain itu, kuning 
telur juga akan menambah nilai gizi yaitu lemak dan protein. Bennion & Hughes (1975) 
menambahkan bahwa kuning telur juga akan meningkatkan flavor pada produk yang 
dihasilkan. Teori yang ada telah sesuai dengan produk pie susu Dyriana Bakery, dimana 
dengan adanya penambahan kuning telur pada adonan topping pie susu original dan 
keju akan memberikan warna kuning cerah baik pada adonan maupun pada hasil akhir 
setelah pemanggangan adonan. Selain itu, pada topping coklat yang tadinya jika tidak 
ditambahkan kuning telur ke dalam adonan maka warnanya akan menjadi coklat tua, 
sedangkan dengan adanya penambahan kuning telur ke dalam adonan membuat warna 
adonan menjadi coklat cerah baik dalam adonan maupun hasil akhir setelah 
pemanggangan. Dengan adanya warna yang cerah pada topping maka akan lebih 
menarik konsumen.  
 
5.2. Proses Produksi Pie Susu 
Proses produksi pie susu melibatkan – tahapan, yaitu Berikut adalah tahapan proses 
produksi pie susu pada Dyriana Bakery:  
 
5.2.1. Persiapan 
Proses persiapan pembuatan pie susu ini meliputi persiapan bahan baku serta peralatan 
yang akan digunakan untuk membuat pie susu. Bahan baku yang telah ditimbang oleh 
bagian gudang akan segera dibawa menuju area produksi pie susu. Beberapa peralatan 
dipersiapkan untuk efisiensi waktu dalam pembuatan pie susu. 
 
5.2.2. Pencampuran Adonan  Kulit Pie Susu 
Salah satu proses utama dalam pembuatan kulit pie susu adalah proses mixing atau 
pengadukan. Pada proses pencampuran adonan kulit pie susu tidak dilakukan secara 
bertahap. Proses pencampuran untuk mendapatkan adona  kulit pie susu dilakukan 
dengan mencampurkan secara langsung mixed flour, kuning telur, dan shortening. Pada 
proses mixing, digunakan mixer dengan desain “Anchor and Gate Agitator” yang 
biasanya digunakan untuk adonan dengan viskositas yang cukup tinggi dengan tingkat 
kecepatan yang rendah (Mc Donagh, 1987). Hal ini sesuai dengan adonan kulit pie susu, 





viskositas adonan kulit pie susu meningkat. Dengan meningkatnya viskositas adonan 
kulit pie susu maka dibutuhkan kecepatan pengadukan yang rendah. Oleh dari itu, 
kecepatan pada saat pengadukan adonan kulit pie susu harus sesuai supaya pengadukan 
bahan baku kulit pie susu dapat tercampur dengan rata. Pada saat proses mixing 
dilakukan, maka lemak yang berasal dari shortening dan gluten yang ada dalam tepung 
terigu akan terikat. Dalam pembuatan adonan  kulit pie susu, jumlah penggunaan 
shortening banyak sehingga akan membuat pengembangan adonan kulit pie susu 
berkurang atau tidak mengembang. Ketika jumlah penggunaan shortening yang banyak 
akan membuat lemak mengikat gluten yang ada di dalam tepung terigu sehingga tidak 
terbentuk emulsi udara dengan gluten dan terbentuk adonan pie yang tidak 
mengembang (Lanconing, 1995). Menurut Bennion & Hughes (1975), untuk mencapai 
hasil yang lebih baik dapat dilakukan dengan tangan pada saat pengadukan adonan 
dimana adonan akan mendapatkan tekanan yang cukup. Namun, penggunaan tangan 
dalam pengadukan adonan membutuhkan tenaga yang cukup besar dan memakan waktu 
yang lama sehingga menurunkan efisiensi pengadukan adonan. Oleh karena itu, 
Dyriana Bakery memililih penggunaan mixer dalam pengadukan adonan. 
 
5.2.3. Pembentukan Adonan 
Setelah adonan kulit pie susu telah tercampur secara merata, adonan akan dibagi 
menjadi bulatan – bulatan. Proses pembagian adonan ini bertujuan untuk dihasilkan 
produk pie susu dengan besar dan berat yang sama dan seragam (Bennion & Hughes, 
1975). Pembentukan adonan kulit pie susu menjadi bulatan merupakan tahapan yang 
penting, dimana bulatan yang terbentuk tidak boleh terlalu besar dan tidak boleh terlalu 
kecil. Hal ini dikarenakan jika bulatan yang terbentuk terlalu besar akan berpengaruh 
pada kulit pie susu yang telah mengalami proses pemanggangan, dimana semakin besar 
bulatan maka akan terbentuk kulit pie susu yang lebih tebal juga sehingga ketika 
mengalami pengovenan akan mengurangi tingkat kerenyahan kulit pie susu. Selain itu, 
semakin besar bulatan yang terbentuk juga lebih boros dalam pembentukan adonan 
sehingga akan menghasilkan kulit pie susu yang lebih sedikit dan akan membutuhkan 
adonan yang lebih banyak serta biaya yang lebih tinggi. Sedangkan, jika bulatan yang 
terbentuk terlalu kecil maka akan membuat proses pencetakan adonan menjadi tidak 





menjadi bulatan ini dilakukan menggunakan tangan pekerja Dyriana Bakery. Seperti 
tujuan awal, bahwa proses pembagian adonan bertujuan untuk menghasilkan produk pie 
susu dengan besar dan berat yang sama dan seragam. Namun, dengan pembagian 
adonan menggunakan tangan tidak menjamin adanya berat yang sama dan seragam. Jika 
dilihat dari sisi ukuran, bulatan yang dihasilkan oleh tangan pekerja Dyriana Bakery 
hampir sama. Hal ini karena adanya faktor kebiasaan dalam melakukan pembagian 
adonan berbentuk bulatan selama beberapa tahun. 
 
5.2.4. Pencetakan Adonan 
Setelah adonan dibentuk menjadi bulatan, maka yang akan dilakukan adalah proses 
pengepresan bulatan pada cetakan pie susu. Proses pengepresan ini dilakukan 
menggunakan tangan pekerja Dyriana Bakery, dimana bulatan adonan akan ditekan 
menggunakan telapak tangan sehingga mengisi seluruh permukaan cetakan pie susu. 
Hal ini bertujuan untuk mempermudah proses pencetakan serta agar didapatkan bentuk 
pie susu yang cantik. Dengan adanya proses pengepresan adonan pada cetakan pie susu 
akan membuat adonan yang semula berbentuk bulat menjadi rata dan mengikuti bentuk 
cetakan pie susu. Ratanya adonan pada cetakan pie susu diasumsikan bahwa banyaknya 
adonan terdapat pada bagian tengah maupun pinggir cetakan pie susu adalah sama 
sehingga akan mempermudah proses pencetakan dan dihasilkan bentuk pie susu yang 
cantik. Setelah pengepresan adonan pada cetakan pie susu maka dilanjutkan dengan 
pencetakan adonan menggunakan alat cetak pie susu. Alat cetak pie susu ini akan 
membentuk permukaan tengah pie lebih rendah dibanding bagian pinggirnya dan bagian 
pinggirnya akan tercetak ulir khas pie susu. Alat cetak pie susu ini beroperasi secara 
manual, artinya pekerja Dyriana Bakery mencetak pie susu secara manual. Kapasitas 
setiap pencetak adalah satu buah cetakan pie susu. Dyriana Bakery memiliki 2 alat 
pencetak pie susu, namun biasanya hanya digunakan satu alat pencetak pie susu karena 
alat yang lain tidak maksimal dalam pencetakan adonan. Walaupun dilakukan secara 
manual dan hanya terdapat satu pencetak hanya dapat mencetak satu buah pie susu 
dalam sekali cetak, namun kecepatan pekerja Dyriana Bakery dalam proses pencetakan 
adonan terhitung cepat. Adonan kulit pie susu yang telah tercetak diletakkan dan ditata 






5.2.5. Pencampuran Adonan Topping Pie Susu 
Setelah adonan kulit pie susu tercetak, maka harus dipersiapkan untuk pembuatan 
topping pie susu. Pembuatan topping pie susu dibagi menjadi 2 tahapan yaitu 
pencampuran bahan baku I dan pencampuran bahan baku II. Pencampuran bahan baku I 
terdiri atas susu kental manis dan liquid whipped cream. Pencampuran susu kental 
manis dan liquid whipped cream harus dilakukan terlebih dahulu sebelum ditambahkan 
dengan kuning telur. Liquid whipped cream merupakan sebuah sistem emulsi minyak 
dalam air, dimana minyak merupakan fase terdispersi dan air adalah fase 
pendispersinya. Sistem emulsi merupakan suatu sistem yang tidak stabil karena adanya 
dua fase cairan yang tidak bercampur namun salah satu cairan didispersikan dalam fase 
cair lainnya (Martin, 1993).  
 
Menurut Lund (1994) untuk menjaga kestabilan suatu sistem emulsi dapat dilakukan 
dengan pencegahan kontak langsung antara emulsi dengan bahan lain yang memiliki 
kemampuan sebagai pengemulsi maupun bahan yang mengandung zat pengemulsi. 
Kuning telur memiliki sifat pengemulsi dan memberikan flavor khas serta warna pada 
produk (Bennion & Hughes, 1975). Oleh karena itu, pencampuran bahan topping pie 
susu dilakukan secara 2 tahap, dimana pencampuran susu kental manis dan liquid 
whipped cream dilakukan terlebih dahulu supaya kestabilan sitem emulsi dalam liquid 
whipped cream tidak terganggu oleh adanya kuning telur yang memiliki sifat 
pengemulsi.  
 
Setelah itu, baru dilakukan pencampuran antara campuran susu kental manis dan liquid 
whipped cream yang telah homogen dengan kuning telur. Jika pekerja tidak melakukan 
pembuatan adonan topping pie susu dengan 2 tahapan tersebut maka akan terjadi 
creaming pada adonan yang dihasilkan. Hal ini dikarenakan pencampuran antara kuning 
telur dan liquid whipped cream akan mengakibatkan pecahnya emulsi dalam liquid 
whipped cream sehingga akan terjadi penggabungan kembali antara kelompok fase 
terdispersi dan kelompok fase terdispersinya sehingga terbentuk 2 lapisan dengan 
konsentrasi yang berbeda. Lapisan yang terbentuk terjadi karena adanya pengaruh 
gravitasi, creaming dapat diperbaiki dengan caraa pengadukan (Lund, 1994). Hal ini 





pencampuran atau proses penyimpanan adonan terlalu lama sehingga creaming terjadi, 
maka akan dilakukan pengadukan pada adonan untuk membuat adonan menjadi 
homogen kembali.  
 
5.2.6. Pengisian Topping  
Setelah topping pie susu telah jadi, maka topping pie susu dapat diisikan pada adonan 
kulit pie susu yang telah tercetak. Topping pie susu Dyriana Bakery memiliki berbagai 
variasi rasa, antara lain original, coklat, keju, kacang, dan nanas. Pengisian macam – 
macam topping pie susu pada adonan kulit pie susu yang telah tercetak tergantung oleh 
jumlah pesanan dan orderan yang telah ditetapkan oleh Kepaka Toko. Pembuatan 
topping pie susu coklat dilakukan dengan penggunaan susu kental manis rasa coklat, 
sedangkan topping original menggunakan susu kental manis putih. Selain itu, topping 
keju dibuat dengan menambahkan cheese filling yang telah dihancurkan ke dalam 
adonan topping original. Topping kacang dan nanas dibuat dengan cara menambahkan 
selai nanas dan kacang ke dalam adonan topping original. Dyriana Bakery hanya 
membuat stock topping original, coklat, dan keju dengan perbandingan 6:3:1. Hal ini 
dikarenakan topping original juga digunakan sebagai filling produk Pisang Kampoeng 
dari Dyriana Bakery, lebih banyaknya permintaan topping original dibanding dengan 
topping yang lainnya, serta topping original juga digunakan untuk membuat topping 
kacang dan nanas.  
 
Pembuatan topping keju juga lebih banyak dibandingkan dengan pembuatan topping 
coklat. Hal ini dikarenakan permintaan topping keju juga cukup tinggi karena pie susu 
pada Dyriana Bakery hanya terdiri atas 3 jenis paket pie susu, yaitu paket original, paket 
keju, dan paket campur. Oleh karena itu, pembuatan topping original dan keju paling 
banyak. Variasi rasa pie susu yang ditawarkan oleh Dyriana Bakery bertujuan untuk 
memberi pilihan pada konsumen dan meningkatkan kepuasan konsumen. Pengisian 
topping pie susu dilakukan menggunakan plastik segitiga yang dilakukan secara manual 
oleh pekerja Dyriana Bakery. Pengisian secara manual ini bertujuan untuk 
mengefisiensi waktu proses produksi pie susu, namun karena  pengisian topping 





seragam karena pengisian topping dilakukan dengan sistem perkiraan pekerja Dyriana 
Bakery.  
 
5.2.7. Pemanggangan Adonan 
Setelah diisikan topping, adonan pie susu siap untuk dipanggang. Proses pemanggangan 
adonan ini merupakan proses yang penting karena proses pemanggangan berperan 
dalam pematangan adonan pie susu. Menurut Autio & Laurikainen (1997), proses 
pemanggangan akan terjadi perubahan pada adonan yaitu warna kuning kecoklatan pada 
hasil akhir, tekstur adonan menjadi kering, dan menurunkan kadar air pada produk 
akhir. Perubahan selama proses pemanggangan ini juga dipengaruhi oleh tingkat 
kelembaban serta waktu dan suhu pemanggangan.  
 
Menurut Andarwulan et. al (1997), kategori oven dibedakan menjadi deck oven, 
convection oven, rotary oven, dan tunnel oven. Terdapat 2 jenis oven yang digunakan 
pada Dyriana Bakery untuk memanggang adonan pie susu, yaitu rotary oven dan deck 
oven. Namun, oven yang lebih sering dipakai dalam pemanggangan adonan pie susu 
adalah rotary oven. Hal ini dikarenakan rotary oven memang sering digunakan dalam 
industri bakery skala besar karena rotary oven dapat memuat 5 hingga 32 loyang dalam 
sekali pemanggangan. Selain itu, hasil produk dengan pemanggangan menggunakan 
rotary oven lebih merata dibanding dengan deck oven karena loyang dalam rotary oven 
akan diputar sehingga proses pemanasan pada saat pemanggangan adonan merata dan 
menghasilkan produk dengan kenampakan yang seragam. Adapun kelemahan dari 
rotary oven adalah tidak dapat menghasilkan produk yang baik jika jenis roti yang 
dipanggang adalah cake, boros listrik, serta produk yang dipanggang juga sebaiknya 
sejenis supaya menghasilkan produk yang berkualitas (Andarwulan et. al, 1997). 
Pemanggangan adonan pie susu menggunakan deck oven dapat terjadi pada saat rotary 
oven sedang digunakan untuk proses pemanggangan lainnya sedangkan pemanggangan 
pie susu harus segera dilakukan karena adanya tuntutan pesanan yang ada.  
 
Oven yang digunakan pada Dyriana Bakery juga telah difasilitasi dengan pengontrol 
suhu, pengontrol waktu, serta alarm. Pemanggangan adonan pie susu dilakukan dengan 





175°C selama ±25 menit. Dengan adanya alarm pada oven yang ada maka pengontolan 
suhu dan waktu pemanggangan adonan menjadi lebih mudah karena pada saat adonan 
dalam oven telah matang maka secara otomatis alarm akan berbunyi. Pemanggangan 
adonan merupakan titik kritis dalam proses produksi pie susu ini. Hal ini dikarenakan 
rotary oven pada Dyriana Bakery memiliki konsistensi suhu yang kurang stabil yang 
menyebabkan seharusnya dalam waktu 25 menit pie susu telah matang, namun karena 
konsistensi suhu yang kurang stabil mengakibatkan proses pemanggangan berlangsung 
hingga 30 menit. Oleh karena itu, para pekerja Dyriana Bakery seringkali melakukan 
pengecekan kematangan pie susu pada menit ke 25 dengan melihat warna pie susu yang 
dihasilkan. Selain itu, konsistensi suhu yang kurang stabil ini juga menyebabkan variasi 
warna pie susu yang dihasilkan juga cukup tinggi. Namun, hal ini bukanlah masalah 
selama pie susu yang dihasilkan dikategorikan matang. Dapat dilihat pie susu sebelum 








Gambar 43. Pie Susu sebelum Pemanggangan 













Gambar 44. Pie Susu setelah Pemanggangan 
Sumber: Dokumentasi Pribadi 
 
5.2.8. Pendinginan 
Pie susu yang telah matang akan didinginkan terlebih dahulu menggunakan kipas angin 
yang ada. Pie susu diangin – anginkan beberapa saat hingga dingin, waktu yang 
dibutuhkan untuk mendinginkan pie susu yang telah matang berkisar antara 10 hingga 
15 menit. Setelah dingin, cetakan pie susu dan pie susu dilepaskan dengan tangan 
pekerja Dyriana Bakery. Proses pendinginan ini dilakukan sebelum proses pelepasan 
cetakan pie susu dengan pie susu karena untuk mencegah remuknya atau hancurnya pie 
susu. Ketika pie susu masih panas, pie susu masih mengandung adanya uap air dalam 
adonan sehingga membuat adonan pie susu yang masih panas cukup empuk. Hal inilah 
yang membuat pie susu yang masih panas dilepaskan dari cetakan pie susu akan remuk, 
maka dari itu proses pendinginan sangat dibutuhkan untuk menjaga kecantikan bentuk 





pencegahan terbentuknya titik – titik air pada saat proses pengemasan yang akan 
mengakibatkan pertumbuhan jamur pada pie susu serta membuat umur simpan pie susu 
menjadi pendek. Namun juga sangat disayangkan bahwa proses pendinginan yang 
dilakukan juga dapat memicu serangga atau mikroorganisme di sekitar untuk hinggap 
atau tumbuh di pie susu. Terkadang terdapat lalat yang menempel pada pie susu yang 
telah matang dan hal itu telah menjadi biasa untuk para pekerja Dyriana Bakery. 
Sanitasi makanan sebenarnya tidak dapat dipisahkan dari sanitasi lingkungan. Jika 
sanitasi lingkungan di sekitar makanan tidak baik maka sanitasi makanan juga dapat 
tergolong tidak baik (Widyati dan Yuliarsih, 2002). Lalat yang hinggap pada makanan 
dapat membawa dan menyebarkan penyakit manusia yang terjadi melalui penularan 
secara mekanis. Hal inilah yang menjadi titik kritis dimana pie susu yang dihinggapi 
oleh lalat dapat membawa dan menyebarkan bibit penyakit pada konsumen yang 
mengonsumsinya. Beberapa penyakit yang dapat ditularkan oleh lalat antara lain adalah 
diare, kolera, typus, dan penyakit gangguan pencernaan lainnya (Chandra, 2007).  
 
5.2.9. Pengemasan 
Pengemasan pie susu Dyriana Bakery menggunakan 2 jenis kemasan yaitu kemasan 
primer dan kemasan sekunder. Proses pengemasan pie susu Dyriana Bakery dilakukan 
secara manual oleh pekerja Dyriana Bakery. Kemasan primer pie susu adalah kemasan 
plastik bening, sedangkan kemasan sekunder pie susu adalah kemasan karton berbentuk 
kotak. Penggunaan kemasan plastik bening sebagai kemasan primer pie susu bertujuan 
supaya konsumen dapat melihat dengan jelas penampilan dan bentuk dari produk pie 
susu.  Menurut Kadoya (1990), kemasan plastik harus memiliki sifat inert dan tidak 
bersifat toksik supaya perubahan produk dalam segi warna, tektur, citarasa, dan lainnya 
tidak terjadi. Selain itu, plastik sebagai kemasan primer juga dituntut agar dapat 
mencegah lepasnya kandungan lemak roti, mencegah masuknya uap air, bau, dan gas 
yang dapat mengakibatkan perubahan produk, serta harus melindungi produk dari 
kontaminasi. Kemasan sekunder berupa karton yang digunakan harus memiliki sifat 







Pada kemasan plastik dan karton tercantum logo perusahaan, Dyriana Bakery, nama 
produk, dan nomor P-IRT. Nomor telepon, alamat perusahaan, komposisi produk, dan 
fax perusahaan hanya tertera pada kemasan karton. Adanya logo perusahaan dan 
Dyriana Bakery pada setiap kemasan bertujuan untuk memperkenalkan produk pie susu 
merk Dyriana Bakery pada setiap konsumen. Menurut pernyataan Potter & Hotchkiss 
(1996), bahwa proses pengemasan produk tidak hanya dilakukan untuk melindungi 
prodk terhadap kontaminasi dan menjaga kualitas produk selama proses penyimpanan, 
tetapi juga untuk memperkenalkan merk produk pada konsumen serta untuk menarik 
konsumen untuk membeli produk.  
 
Dalam proses pengemasan, produk yang akan dikemas harus dalam keadaan dingin. Hal 
ini dikarenakan ketika produk pie susu masih hangat langsung dimasukkan ke dalam 
plastik pengemas akan menimbulkan titik – titik uap air dalam kemasan plastik. Adanya 
uap air ini akan memicu tumbuhnya jamur maupun kontaminan pada pie susu sehingga 
umur simpan pie susu menjadi pendek. Oleh karena itu, proses pengemasan harus 
dilakukan dengan tidak terburu – buru karena harus menunggu produk dalam keadaan 
dingin. Menurut Bureau & Multon (1995), pada label kemasan harus tercantum 
informasi: 
 Nama produk yang dijual 
Merupakan nama yang diterima oleh masyarakat secara resmi dari produk pangan 
yang dijual. Nama produk juga dapat mencakup proses fisik yang mungkin di 
aplikasikan pada produk, seperti pengeringan, pembekuan, pasteurisasi, dan lainnya 
dimana untuk mengurangi kontaminasi yang dapat terjadi pada saat bahan pangan 
belum diproses. 
 Netto (berat bersih) produk 
 Nama perusahaan yang menjual  
 Keaslian produk 
 Petunjuk penggunaan produk 
 Komposisi produk 
Segala bahan yang digunakan untuk mempersiapkan bahan pangan atau produk dan 
terdapat dalam produk. Jika produk mengandung komposisi atau bahan tertentu 






Tanggal yang tercantum merupakan tanggal kadaluwarsa produk, yang berarti 
bahwa tanggal yang tercantum merupakan tanggal terakhir produk dapat dikonsumsi 
menurut saran dari produsen.  
 Informasi lain yang dibutuhkan  
Pengemas yang digunakan oleh Dyriana Bakery juga mencantumkan alamat 
perusahaan, telepon yang dapat dihubungi, merk produk, serta logo halal dari MUI 
(Majelis Ulama Indonesia).  
 
5.3. Sanitasi 
Salah satu hal terpenting yang perlu diperhatikan dalam suatu proses produksi adalah 
sanitasi. Menurut Winarno (2004), sanitasi adalah suatu usaha yang diupayakan dalam 
membunuh mikroorganisme kontaminan yang beresiko mengkontaminasi produk.  
Tujuan dilakukannya sanitasi pada home industry Dyriana Bakery adalah untuk 
mendapatkan produk dengan higienitas yang tinggi. Sanitasi pada Dyriana Bakery dapat 
dilihat di bawah ini: 
 
5.3.1. Sanitasi Pekerja Dyriana Bakery 
Pekerja Dyriana Bakery diperlengkapi dengan celemek dan penutup rambut yang telah 
disediakan oleh Dyriana Bakery. Celemek digunakan supaya mencegah kotornya baju 
yang digunakan oleh pekerja yang diakibatkan oleh proses produksi yang berlangsung, 
sedangkan penutup rambut digunakan untuk menjaga higienitas produk Dyriana 
Bakery. Dengan adanya penutup rambut maka akan mencegah rambut pekerja yang 
rontok masuk ke dalam produk dan melindungi pekerja Dyriana Bakery khususnya 
wanita yang berambut panjang, misalnya jika proses produksi berhubungan dengan 
benda tajam, api, maupun alat yang dilengkapi dengan pemotong maka dengan adanya 
penutup rambut akan melindungi rambut sekaligus keselamatan pekerja. Namun, 
seringkali beberapa pekerja Dyriana Bakery tidak mengenakan celemek yang telah 
tersedia. Troller (1983) menyatakan bahwa dibutuhkan beberapa perlengkapan khusus 
seperti sarung tangan, penutup rambut, seragam, dan pencucian tangan yang dilakukan 
sebelum memulai proses produksi untuk menunjang higienitas pekerja secara personal. 





dalam kebersihan personal pekerja. Dimana pakaian yang digunakan oleh pekerja harus 
bersih, kuku tidak boleh panjang dan di cat, rambut harus diikat dengan rapi serta tidak 
diperbolehkan memakai parfum dan perhiasan. Berdasarkan teori yang ada, dapat dilihat 
bahwa aspek sanitasi pekerja pada produksi pie susu Dyriana Bakery kurang 
diperhatikan.  
 
Peraturan Dyriana Bakery menghimbau dan mewajibkan para pekerja untuk mencuci 
tangan sebelum proses produksi dimulai. Namun, pada kenyataanya banyak pekerja 
tidak melakukan pencucian tangan sebelum proses produksi dimulai. Hal ini menjadi 
aspek yang semakin kurang diperhatikan karena kurangnya tingkat kebersihan fasilitas 
pencucian dan tidak tersedianya serbet untuk mengeringkan tangan. Tidak tersedianya 
serbet membuat kebanyakan pekerja Dyriana Bakery menggunakan celemek atau 
pakaian mereka untuk mengeringkan tangan sehabis mencuci tangan. Gaman & 
Sherrington (1994) menambahkan bahwa proses mencuci tangan seharusnya dilakukan 
dengan menggunakan sabun dan dibilas dengan air bersih yang mengalir sehingga 
banyak mikroorganisme yang ada di tangan terbuang bersama air yang mengalir.  
 
Sanitasi pekerja Dyriana Bakery harus diperhatikan karena dapat mempengaruhi 
kesehatan pekerja juga yang dapat mempengaruhi jalannya proses produksi. Dyriana 
Bakery memberikan ijin bagi pekerjanya yang sedang sakit supaya proses produksi 
tidak terganggu dan kualitas produk yang dihasilkan juga terjaga karena menurut Jenie 
& Rahayu (1993), kontaminasi dapat bersumber dari kuku, rambut, mulut, saluran 
cerna, dan saluran pernafasan yang dapat terjadi selama jam kerja pekerja yang sakit. 
Kesehatan, kebiasaan, dan kebersihan karyawan juga termasuk dalam aspek sanitasi 
yang perlu diperhatikan. 
 
Sanitasi pekerja yang kurang baik dapat mengakibatkan terjadinya hal – hal yang 
merugikan, baik merugikan bagi Dyriana Bakery ataupun bagi konsumen yang 
mengonsumsinya. Bagi pihak konsumen, sanitasi pekerja yang kurang baik akan 
mengakibatkan semakin singkatnya umur simpan produk yang dibeli dari Dyriana 
Bakery karena semakin rendah tingkat penanganan sanitasi produk maka akan semakin 





singkatnya umur simpan produk, penanganan sanitasi yang kurang baik juga dapat 
mengakibatkan keracunan (food poisoning) maupun penyakit (food borne disease) bagi 
konsumen (Werdiningsih & Handayani, 2010). Jika terjadi penurunan kualitas produk 
atau bahkan produk dapat menyebabkan keracunan maupun penyakit bagi 
konsumennya, maka Dyriana Bakery juga akan merasakan dampak yang buruk. 
Reputasi baik dari Dyriana Bakery akan menurun, tentunya hal itu sangatlah tidak 
diinginkan. Oleh karena itu, guna untuk menjaga nama baik Dyriana Bakery dan tingkat 
kepuasan konsumen terhadap produk Dyriana Bakery maka pekerja harus mulai 
diberikan edukasi mengenai pentingnya peran sanitasi pekerja dalam menunjang 
kualitas dari produk yang dihasilkan.  
 
5.3.2. Sanitasi Peralatan dan Mesin Dyriana Bakery 
Dyriana Bakery telah memiliki program untuk servis mesin dan peralatan yang terdapat 
pada pabrik Dyriana Bakery. Menurut Shapton & Shapton (1991), salah satu faktor 
yang sangat penting dalam menentukan kualitas dan tingkat keamanan dari produk yang 
dihasilkan adalah sanitasi mesin dan peralatan suatu industri pangan. Servis mesin di 
Dyriana Bakery, seperti mixer, oven, maupun proofer dilakukan dua tahun sekali. 
Servis mesin dilakukan dengan cara mengecek mesin secara keseluruhan, pemeriksaan 
secara keseluruhan ini dikarenakan keadaan mesin akan berpengaruh terhadap tingkat 
efektifitas proses produksi roti di Dyriana Bakery.   
 
Dalam proses produksi pie susu digunakan peralatan seperti mixer dan loyang. Proses 
pembersihan mixer dan loyang hanya dilakukan pada bagian dalamnya dengan cara 
discrup. Loyang tidak mengalami proses pencucian karena dengan cara pembersihan 
discrup dapat terbilang loyang telah bersih karena kotoran di loyang hanyalah rontokan 
keju kering dan topping susu yang menetes dan mengering pada loyang. Hal ini 
dilakukan untuk mengefisiensi waktu pembersihan serta menghemat tenaga pekerja 
dalam proses pembersihan. Pembersihan mixer dilakukan pada tempat dimana mixer 
diletakkan karena mixer berukuran besar dan berat sehingga akan sangat sulit jika mixer 
dipindahkan. Namun, hal ini tidak sesuai dengan pernyataan Dillon & Griffith (1999), 
bahwa dengan adanya proses pencucian peralatan maka sisa adonan yang tertinggal, 





produksi dapat dihilangkan. Bahan dari mesin dan peralatan Dyriana Bakery adalah 
stainless steel, dimana mesin dan peralatan yang berbahan dasar stainless steel dipilih 
oleh Dyriana Bakery karena lebih mudah dalam proses pembersihannya. Hal ini 
didukung oleh Shapton & Shapton (1991), dimana bahan stainless steel yang digunakan 
sebagai bahan dari mesin dan peralatan memiliki sifat tidak dapat berkarat sehingga 
akan mencegah adanya kontaminasi produk akibat karat dan proses pembersihan dari 
kontaminan dan kotoran menjadi lebih mudah.  
 
Alas cetakan pie susu tidak dilakukan pembersihan secara berkala, biasanya hanya 
dicuci sekali atau dua kali dalam sebulan. Hal ini dikarenakan banyaknya jumlah alas 
cetakan pie susu dan alas cetakan pie susu menjadi oily sehabis proses pemanggangan. 
Penyimpanan alat cetakan pie susu ini dilakukan pada ember yang bertujuan untuk 
mencegah hilangnya alas cetakan pie susu serta memudahkan pekerja dalam 
mengambilnya. Pada produk lainnya, penyimpanan alat yang digunakan hanya 
diletakkan pada troli yang disediakan oleh Dyriana Bakery. Dyriana Bakery tidak 
memiliki ruangan khusus untuk menyimpan alat dan peralatan yang digunakan untuk 
produksi. Hal ini dikarenakan proses produksi Dyriana Bakery dilakukan selama 24 jam 
yang berarti bahwa selalu ada proses produksi yang dilakukan setiap hari, bahkan jika 
hari besar pun tetap ada proses produksi yang dilakukan sehingga tidak digunakan 
ruangan khusus penyimpanan alat.  
 
5.3.3. Sanitasi Ruang Produksi 
Sanitasi pada ruang produksi Dyriana Bakery dilakukan oleh Cleaning Service yang ada 
di Dyriana Bakery. Sanitasi ruang produksi hanya meliputi menyapu dan mengepel 
lantai pada ruang produksi seusai proses produksi berlangsung yang bertujuan untuk 
menjaga ruang produksi tetap bersih. Dalam masing – masing ruang produksi telah 
disediakan tempat sampah yang digunakan untuk membuang sampah selama produksi 
berlangsung. Hal ini telah sesuai dengan teori Winarno & Surono (2004), yang 
menyatakan bahwa adanya tempat pembuangan sampah pada ruang produksi akan 
mempermudah dalam pembuangan sampah padat. Namun, kebanyakan pekerja Dyriana 
Bakery kurang memperhatikan kebersihan ruang produksi karena pekerja cenderung 





produksi Dyriana Bakery menggunakan keramik yang berwarna putih. Penggunaan 
keramik berwarna putih ini mempunyai maksud jika terdapat kotoran pada lantai maka 
akan mudah terlihat oleh pekerja sehingga dapat dibersihkan secara langsung.  
 
5.3.4. Sanitasi Ruang Penyimpanan Bahan Baku 
Dalam menjaga kualitas dan keamanan bahan baku maka sanitasi ruang penyimpanan 
bahan baku sangat dibutuhkan. Perlengkapan dan fasilitas dalam ruang penyimpanan 
bahan baku seperti rak – rak penyimpanan bahan baku harus mudah dibersihkan dan 
posisinya tidak boleh menempel atau kontak secara langsung dengan lantai. Adanya 
jarak antara permukaan rak bawah dengan permukaan lantai bertujuan supaya proses 
pembersihan dapat dilakukan dengan efisien serta menghindari adanya kontaminan 
seperti serangga dan binatang pengerat yang dapat merusak dan menurunkan mutu 
produk (Tunnecliffe, 1992). Untuk menghindari kerusakan pada bahan baku sehingga 
mengakibatkan terbuangnya bahan baku akibat terlalu lamanya proses penyimpanan, 
Dyriana Bakery menerapkan program FIFO ( First In First Out), dimana bahan baku 
yang datang lebih dahulu maka bahan tersebut akan digunakan produksi lebih dahulu 
juga. 
 
Suhu dan kelembaban pada ruang penyimpanan bahan baku juga harus dijaga guna 
menjaga mutu bahan baku tetap dalam keadaan baik hingga digunakan untuk produksi. 
Hal ini didukung oleh Herschdoerfer (1986) yang menyatakan bahwa faktor utama 
untuk menjaga kualitas bahan baku adalah kontrol suhu dan kelembaban ruang 
penyimpanan. Ruang penyimpanan bahan baku Dyriana Bakery dilengkapi dengan AC 
(Air Conditioner) dimana suhu tetap dijaga sekitar 20 – 30°C. Pembersihan ruangan 
penyimpanan bahan baku ini hanya dilakukan dengan cara menyapu dan mengepel 
bagian bawah dari rak – rak penyimpanan bahan baku yang dilakukan oleh Customer 
Service yang terdapat pada Dyriana Bakery. Proses penyapuan dan pengepelan ruangan 
ini dilakukan setiap hari sebanyak 2 hingga 3 kali proses pembersihan. Proses 
pembersihan ini bertujuan untuk mencegah terjadinya kontaminasi dan kotornya bahan 
baku yang ada. Kotornya ruangan penyimpanan bahan baku ini biasanya ketika terdapat 
bahan baku yang baru datang dan dilakukan proses penimbangan dengan takaran 





pengemasan bahan baku sesuai resep maka terdapat beberapa bahan baku yang mungkin 
jatuh dan tercecer sehingga mengotori lantai yang ada. Bahan baku yang jatuh dan 
tercecer ini harus segera dibersihkan guna untuk menjaga kualitas dari bahan baku 
lainnya yang masih memiliki kualitas yang baik. Dalam ruang penyimpanan bahan baku 
ini tidak dilakukan pembersihan atau pemberantasan hama. Hal ini dikarenakan bahwa 
Dyriana Bakery menganggap bahwa ruang penyimpanan bahan baku yang digunakan 
sudah tergolong bersih, tertata rapi, dan suhunya tidak tinggi. Selain itu, karena proses 
produksi Dyriana Bakery yang dilakukan selama 24 jam maka bahan baku utama yang 
digunakan juga banyak sehingga bahan baku utama yang disimpan pada ruang 
penyimpanan bahan baku akan cepat digunakan untuk proses produksi. Bahan baku 
utama yang dimaksud adalah tepung dan telur. Untuk bahan baku lainnya seperti perisa, 
susu, shortening, dan lainnya telah memiliki kemasan yang tertutup dengan baik 




KESIMPULAN DAN SARAN 
 
6.1. Kesimpulan 
Berdasarkan hasil kerja praktek yang dilakukan di Dyriana Bakery dapat disimpulkan 
bahwa: 
 Bahan baku yang digunakan dalam proses produksi adonan kulit pie susu Dyriana 
Bakery adalah mixed flour dengan komponen tepung terigu protein rendah, 
shortening, dan kuning telur. 
 Bahan baku topping pie susu adalah susu kental manis, liquid whipped cream, dan 
kuning telur. 
 Penggunaan shortening dengan jumlah yang cukup banyak akan mencegah 
terbentuknya jaringan gluten dari tepung terigu sehingga dihasilkan kulit pie susu 
dengan tekstur yang renyah.  
 Proses produksi pie susu dibagi menjadi 3 tahapan yaitu pembuatan adonan kulit pie 
susu, pembuatan topping pie susu, dan pemanggangan adonan.  
 Pemanggangan adonan pie susu dilakukan pada suhu 175°C selama ±25 menit.  
 Aspek sanitasi dalam proses produksi kurang diperhatikan oleh pekerja Dyriana 
Bakery.  
 Ruang penyimpanan bahan baku Dyriana Bakery dilengkapi dengan AC (Air 
Conditioner) dan rak yang tidak bersentuhan langsung dengan lantai untuk menjaga 
kualitas bahan baku.   
 Dyriana Bakery menerapkan sistem FIFO (First In First Out) dalam pengelolaan 
bahan baku yang ada, dimana bahan baku yang datang lebih dahulu maka bahan 
tersebut akan digunakan produksi lebih dahulu juga. 
 
6.2. Saran 
Berdasarkan pengalama kerja praktek di Dyriana Bakery, berikut adalah saran yang 
dapat saya berikan guna untuk meningkatkan kualitas produk dan proses produksi 
Dyriana Bakery: 
 Sebaiknya lebih diberi pengertian kembali tentang standard operasional pekerja dan 





seharusnya digunakan oleh seluruh pekerja Dyriana Bakery semala proses produksi 
berlangsung. 
 Ruang produksi pie susu dapat dikatakan masih kurang memadai karena belum 
tersedianya ruangan khusus produksi pie susu sehingga sebagai solusinya adalah 
Dyriana Bakery harus melakukan perluasan ruang produksi sehingga dapat 
meningkatkan kinerja pekerja dan proses produksi yang berlangsung. 
 Kebersihan ruang produksi pie susu dapat terbilang kurang terjaga pada saat proses 
produksi berlangsung sehingga Dyriana Bakery seharusnya meningkatkan kinerja 
tenaga pembersih yang ada supaya kebersihan ruang produksi dapat terjaga dan 
kualitas produk yang dihasilkan juga semakin baik.  
 Lebih baik jika Dyriana Bakery dilengkapi dengan peraturan adanya pencucian 
tangan sebelum proses produksi berlangsung. Hal ini dapat didukung dengan adanya 
fasilitas pencucian tangan yang baik, yaitu dengan disediakan lap atau pengering 
tangan otomatis sehingga pekerja Dyriana Bakery tidak mengeringkan tangan 
menggunakan baju atau celemek.  
 Proses pembentukan adonan kuli pie susu menjadi bulatan dapat dikatakan masih 
belum memenuhi standard atau bekum seragam karena masih menggunakan tangan 
pekerja dengan presepsi atau perkiraan masing – masing pekerja, seharusnya proses 
pembentukan adonan ini diperhatikan lebih lagi supaya produk pie susu yang 
dihasilkan juga seragam dan berkualitas.  
 Produk pie susu yang telah rusak lebih baik ditampung pada suatu tempat dan 
diletakkan pada tempat tertentu untuk dapat dikonsumsi oleh pekerja Dyriana 
Bakery. Konsumsi pie susu yang dilakukan pada ruang produksi Dyriana Bakery 
dapat mengakibatkan kontaminasi silang yang dapat menurunkan kualitas dari 
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